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Vorwort zur 8. Auflage 


Das bewährte Fachbuch „Lexikon der Bar“ liegt nun bereits in 
der 8., mehrfach überarbeiteten, aktualisierten und erweiterten 
Auflage vor. 


Das „Lexikon der Bar“ ist ein modernes, betriebskundliches 
Handbuch für den Unternehmer, ein unentbehrliches Nach- 
schlagewerk für alle Barmixer und -meister sowie ein hervor- 
ragendes Lehrbuch für den Berufsnachwuchs. 


Möge das „l.exikon der Bar“ auch weiterhin den in der Gastro- 
nomie Tätigen als profundes Nachschlagewerk für die Praxis 
dienen, in den Berufsschulen des Hotel- und Gaststättenge- 
werbes, dem Berufsnachwuchs sowie den Meisterschülern von 
großem Nutzen sein und nicht zuletzt auch bei allen Freunden 
und Liebhabern der Gastronomie und vor allem des Barwesens 
den Anklang finden, den schon die vorherigen Auflagen hatten. 


Eric H. Bolsmann 
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Barlehre 


Die Bar - Geschichtliches und Berufskundliches 


Geschichtliches 9 


Von der Taberna zur American Bar 


Wann und wo die ersten alkoholischen Getränke hergestellt wurden, bringt 
selbst Historiker in Erklärungsnot. Vermutlich haben bereits die frühen 
Jäger die berauschende Wirkung vergorener Früchte gekannt und genos- 
sen. In der Bibel steht, dass schon Noah ein erfolgreicher Winzer war und 
Moses die ersten Gesetze für den Weinbau erlassen hat. Wein wird allge- 
mein als das älteste alkoholische Getränk anerkannt; aber auch Bier hat 
eine lange Geschichte. 

Erste Dokumente über die Erzeugung von Wein und die Herstellung bier- 
ähnlicher Getränke stammen aus der Zeit um 3000 vor Christus. Damals 
haben die Sumerer im Zweistromland zwischen Euphrat und Tigris aus ver- 
gorenem Fladenbrot Bier gebraut. Wie sie das gemacht haben, steht auf 
einer 5000 Jahre alten Keilschrift, dem „Monument bleu“. Darauf ist auch 
festgehalten, dass das Bier der Sumerer mit Honig, Ingwer und Kräutern 
gewürzt wurde. 

Die Sumerer waren zwar eine der ersten Hochkulturen, aber sicher nicht 
die Einzigen, die alkoholische Getränke herstellen konnten. Überall, wo es 
zu dieser Zeit etwas zu vergären gab, wurden berauschende Getränke 
erfunden. So kennt man in Asien seit Jahrtausenden den noch heute 
beliebten Reiswein, in Nordafrika werden schon seit Urzeiten Datteln ver- 
goren, in Zentral- und Südamerika der Saft von Agaven fermentiert, in 
Westeuropa Honig zu Met sowie in Osteuropa und Kleinasien Milch zu 
Schnaps verarbeitet. Die Sumerer waren jedoch die ersten Menschen, die 
die Herstellung, den Verkauf und den Genuss von alkoholischen Getränken 
als wichtigen Bestandteil ihrer Agrarwirtschaft und Kultur ansahen. 

Auf die Sumerer folgten die Babylonier als Beherrscher des Zweistrom- 
lands. Sie übernahmen die sumerische Kultur und damit auch die 
Braukunst. Um 1700 vor Christus schuf der babylonische König 
Hammurabi eine umfassende Gesetzessammlung mit 360 Paragraphen. 
Darin wurden auch die Herstellung und der Verkauf von Wein und Bier 
geregelt. Wer zum Beispiel wässriges Bier braute, sollte im eigenen Gebräu 
ersäuft werden, drohte der König. Wirte, die es wagten, Bier oder Wein 
zu panschen, sollten sich daran zu Tode trinken. Auch durften Bier 
und Wein nur zu festen Preisen verkauft werden, „lärmendem Volk“ 
drohte die Todesstrafe, und Priesterinnen, die eine Schenke betraten, wur- 
den verbrannt. 

Wie Hammurabi hat sich auch der babylonische König Nebukadnezar um 
die Herstellung und den Verkauf von alkoholischen Getränken gekümmert. 
Unter seiner Regierung entstand bereits eine babylonische Brauerinnung, 
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und im 6. Jahrhundert vor Christus soll es in Babylon große Brauereien 
gegeben haben, die 20 verschiedene Biersorten brauten. 

Die Ägypter, das Kulturvolk nach den Babyloniern, behaupteten, die Göttin 
Isis habe ihnen gezeigt, wie man Wein und Bier herstellt. Bier, oft mit 
Safran, Anis und Ingwer gewürzt, zählte in Ägypten zu den Grundnah- 
rungsmitteln. Es wurde auch beim Pyramidenbau an die Arbeiter ausge- 
schenkt. Für die Ernährung der Bevölkerung war es so wichtig, dass 
Brauer sogar vom Kriegsdienst freigestellt wurden. 

Bei den Ägyptern hatten die Griechen schon im 5. Jahrhundert vor 
Christus Bier getrunken, aber sie schätzten das Gebräu nicht. Sie behaup- 
teten, ihr Weingott Dionysos sei aus Mesopotamien geflüchtet, weil ihm der 
enorme Biergenuss der Babylonier einfach zuwider war. Immerhin wurden 
damals in Babylon etwa 40 Prozent des angebauten Getreides zu Bier ver- 
arbeitet. Den Weinbau erlernten die Griechen bei ihrem Handel mit den 
Völkern Nordafrikas und Kleinasiens. Später legten sie die ersten 
Weinberge in Italien, Spanien und Frankreich an. 

Nach den Griechen kamen die Römer, und die waren es auch, die den 
Germanen zeigten, wie man Wein anbaut. Bier kannten die Germanen 
bereits zu einer Zeit, als die Römer noch Schafe am Tiber hüteten. Wer den 
Germanen allerdings das Brauen einmal beigebracht hat, ist nicht überlie- 
fert. Bier brauen war übrigens Frauensache, und die Einladung zum Bier 
galt als besondere Wertschätzung eines Gastes. 


Die Taberna 


Während die Germanen zu Hause Gastfreundschaft pflegten, versammel- 
ten sich die Römer zum Trinken in der Taberna. Dies waren kleine 
Ladengeschäfte, in denen vornehmlich Wein ausgeschenkt wurde. 
Tabernen wurden später auch in den Herbergen entlang der römischen 
Heerstraßen eingerichtet. Diese Herbergen, von den Römern als 
Mansiones bezeichnet, kennzeichneten sie mit Schiidbezeichnungen wie 
„Zum Kranz“, „Zur Tanne“, „Zum Bären“, „Zum Adler“ oder „Zum Hahn“. 
Vor allem der Hahn, der die Reisenden am Morgen wecken sollte, war ein 
beliebtes Symbol für die römische Herberge, aus der sich im Laufe der Zeit 
die Gaststätten entwickelten, 

Die verkehrsgünstig gelegenen Tabernen befanden sich oft in Ortschaften, 
die sich allmählich zu Städten entwickelten. Das Wort „Taberna“ wurde 
von manchen Orten sogar in den Namen übernommen. Im Ortsnamen 
Zabern im Elsass zum Beispiel oder in Bergzabern in der Pfalz ist das Wort 
Taberna noch heute enthalten. 
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Als die Römer im 5. Jahrhundert aus Nordeuropa vertrieben wurden, hatte 
sich die Tradition der Gaststätten bereits etabliert. Die Braukunst und der 
Weinbau allerdings wurden nicht weiter kultiviert. Erst Karl der Große 
brachte im 9. Jahrhundert das Brauwesen und den Weinbau zu neuer 
Blüte. Er ließ die vernachlässigten Weinberge neu bepflanzen und rief 
Bierbrauer ins Land, damit auch die kaiserliche Tafel stets mit Getränken 
versorgt war. Die Bauern mussten Bier als Zins an die Obrigkeit abliefern, 
und strenge Weingesetze wurden eingeführt. So war es beispielsweise 
nicht mehr gestattet, den Wein mit bloßen Füßen zu keltern. 

Mit der Verbreitung des Christentums und der Auflösung des karolingi- 
schen Reichs förderten vielerorts die Klöster den Weinbau. Da überall, wo 
Kirchen gebaut wurden, Messwein benötigt wurde, pflanzten die Mönche 
Rebstöcke auch in ungünstigen Klimazonen. So wurde noch im 12. Jahr- 
hundert an der Elbe, der Oder und der Weichsel Wein angebaut, ebenso in 
Schlesien, Pommern und Ostpreußen. Schon damals wurde Wein nach 
England ausgeführt, obwohl die Engländer selbst etwa 40 Weinberge 
besaßen. Neue Impulse bekam der Weinbau durch Rebsorten, die 
Kreuzritter aus Ungarn, Syrien und Griechenland mitbrachten. 

Auch Bier wurde in zunehmendem Maße in den Klöstern gebraut. Der 
Verkauf von Wein und Bier unterlag strengen Einschränkungen durch den 
Landes- und Grundherren. Für die Klöster gab es keine Schwierigkeiten, 
denn die verschiedenen Orden waren selbst Grund- und auch 
Landesherren. Manche Orden verpachteten ihre Schenken, die außerhalb 
des Klosterbereichs lagen. Mit dem Anwachsen der Städte ging das 
Gutsrecht mehr und mehr an die Magistrate über, die ihrerseits das Recht, 
Gaststätten zu betreiben, an Bürger weitergaben. Durch dieses System 
besteht in Deutschland bereits seit dem 11. Jahrhundert Konzessions- 
zwang. Allerdings wurde damals nur eine geringe Zahl von Gaststätten mit 
dem Schankrecht, dem „Jus tabernae“, belehnt. 

Im späteren Mittelalter gab es überall in Deutschland eine beachtliche Zahl 
von Gaststätten und Herbergen. Die Bierbrauer, die sich in Zünften und 
Gilden zusammengeschlossen hatten, erhielten das alleinige Vorrecht, Bier 
brauen zu dürfen. Genehmigt wurde ihnen auch, ihre eigenen Schenken zu 
eröffnen, und da es damals sehr viele Brauereien gab - allein in Goslar 
zählte man um das Jahr 1500 an die 300 Brauereien -, gab es auch viele 
Wirtschaften. Obwohl Bier und Wein noch immer die Nationalgetränke der 
Deutschen waren, wurde inzwischen auch Branntwein verkauft. 

Die Araber sollen die Destillation erfunden oder, wie auch behauptet wird, 
von den Chinesen erlernt haben. Sicher ist, dass die Kunst des 
Destillierens erst mit den Mauren nach Spanien kam und sich von dort aus 
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über Europa ausbreitete; im 12. Jahrhundert über Italien nach Deutsch- 
land. Zunächst wurde Branntwein ausschließlich als Medizin verwendet 
und nur von Apothekern und in Klöstern hergestellt. Doch schon bald 
brannte man in Deutschland alles, was sich brennen ließ. Früchte, 
Getreidekörner und Wein wurden in hochprozentige Getränke verwandelt. 
Daher sahen sich die Städte und Gemeinden bald gezwungen, strikte 
Regeln für den Alkoholkonsum zu erlassen. Bereits 1496 wurde etwa in 
Nürnberg der Verkauf von Branntwein an Sonntagen und das Trinken am 
Verkaufsort verboten. Seibst Gaststätten, in denen nur Bier und Wein ver- 
kauft wurde, hatten früh zu schließen. Erklang die Wein- bzw. Bierglocke, 
mussten die Gäste austrinken und das Lokal verlassen. Wer noch nach der 
Polizeistunde im Lokal angetroffen wurde, wurde mit empfindlichen 
Geldstrafen belegt, und auch der Wirt wurde zur Kasse gebeten. 

Die Kontrollen waren streng, auch was die Qualität der Getränke betraf. 
Eher als Anekdote denn als Qualitätskontrolle erscheint uns heute die 
mittelalterliche Bierprüfung. Die amtlichen Bierprüfer nämlich gossen Bier 
auf eine Holzbank und setzten sich dann darauf. War das Bier nach 
3 Stunden getrocknet, sprangen alle gleichzeitig auf. Klebte die Bank an 
den Lederhosen der Beamten, war das Bier in Ordnung. 

Dass die Gastwirte sich wirklich an alle Vorschriften hielten, überprüften 
Angestellte der Stadt, die so genannten Weinvisierer. Im 16. Jahrhundert 
waren Gaststätten und Schenken feste Einrichtungen im sozialen Leben in 
Deutschland, doch der Dreißigjährige Krieg, durch den die Bevölkerungs- 
zahl in Deutschland von 16 Millionen auf 5 Millionen zurückging, vernich- 
tete das Gewerbe fast vollständig. Nur langsam erhoite sich das Land von 
den Kriegsschäden; und allmählich etablierte sich ein neuer Zweig der 
Gastronomie: das Kaffeehaus. 


Das Kaffeehaus 


Der Ziegenhirte Kaldi soll im Jahr 850 in Abessinien, im Süden Äthiopiens, 
den Kaffee entdeckt haben. Kaffa heißt der Landstrich, wo Kaldi seine 
Tiere hütete. Noch heute wachsen dort wilde Kaffeesträucher. Kaldi beob- 
achtete, dass die Ziegen sich mit Vorliebe über die von den Kaffeebäumen 
heruntergefallenen Bohnen hermachten. Die im Lagerfeuer gerösteten 
Exemplare schienen besonders anregend zu sein. Der Hirte ging dem 
Geheimnis auf den Grund, zerrieb einige der gerösteten Bohnen zwischen 
Steinen und kochte das braune Pulver mit Wasser - der Kaffee war ent- 
deckt. 
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Eine andere Geschichte erzählt, dass Chadely, ein mohammedanischer 
Geistlicher, der Schwierigkeiten hatte, beim Beten wach zu bleiben, die 
anregende Wirkung der Bohnen entdeckt haben soll. Mohammed selbst 
soll es gewesen sein, der Chadely zu den Kaffeesträuchern geführt hat. 
Der Mullah verbreitete „K'hawah“, das „anregende Getränk“, bei den 
Arabern, die es fortan als Getränk des Propheten priesen, 

Auf dem Umweg über Syrien, wo der Kaffee schon zum Ende des 
9. Jahrhunderts eingeführt wurde, kam er nach Arabien und Ägypten. Der 
Philosoph und Physiker Avicenna, der im fernen Bohara lebte, lobte die 
geheimnisvoll belebende Wirkung und die Heilkraft des schwarzen Tranks 
schon um das Jahr 1000. 

Mit der Eroberung Ägyptens durch die Türken wurde Kaffee auch in Konstan- 
tinopel bekannt. 1551 wurde dort das erste Kaffeehaus eröffnet und „Kahweh“, 
wie die Türken ihren Kaffee nannten, schon bald zum Nationalgetränk. 
Als sich die Türkei 1669 bemühte, die Franzosen als Verbündete gegen die 
deutschen Stämme zu gewinnen, begann die Kaffeegeschichte 
Frankreichs. Noch im selben Jahr wurde Suliman Aga mit seiner otftomani- 
schen Mission in Versailles empfangen. Unter den Gastgeschenken der 
Türken an Ludwig XIV. befanden sich Teppiche, Brücken, Kupferarbeiten — 
und Kaffee. Die feine Gesellschaft von Paris war begeistert von dem 
Getränk, und das türkische Wort „Kahweh“ war als „Cafe“ bald in aller 
Munde. In der Hafenstadt Marseille eröffnete 1671 das erste Kaffeehaus, 
ein Jahr später wurde in Paris das erste Caf& eingerichtet. 

Bald war Kaffee so beliebt, dass die Weinbauern sogar um den Absatz 
ihrer Produkte bangten. Sie machten mobil und ließen Kaffee zu einer gif- 
tigen Droge erklären und später, als der Kaffeekonsum noch immer stieg, 
sogar das Gerücht verbreiten, dass Kaffee impotent mache. 

Auch in London, wo die Kaffeehäuser wie Pilze aus dem Boden schossen, 
fürchteten Brauer und Wirte um ihren Absatz und verteilten Flugblätter, auf 
denen stand: „Der Kaffee macht den Mann unfruchtbar wie die Wüste, die 
diese unselige Beere hervorgebracht hat.“ Der Siegeszug des Kaffees aber 
war auch dadurch nicht zu stoppen. 

Nach Deutschland gelangte der Kaffee 1670. Bereits 1673 wurde in 
Bremen das erste deutsche Kaffeehaus eröffnet, weitere folgten. Und es 
sollte auch hier nicht lange dauern, bis sich die Brauer und Wirte um den 
Absatz ihres Biers sorgten. Doch selbst negative Propaganda, hohe 
Steuern und die Tatsache, dass die Kirche Kaffee als „gotteslästerlich“ ver- 
urteilte, konnten den Erfolg nicht aufhalten. 

In Wien entstand nach der Belagerung durch die Türken eine spezielle 
Kaffeehauskultur. Bei ihrem eiligen Rückzug, 1683, hatte die türkische 
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Armee 500 Sack ungeröstete Kaffeebohnen zurückgelassen. Die Wiener 
glaubten, es wäre Pferdefutter und begannen, die Säcke zu verbrennen. 
Doch Georg Franz Kolschitzky, der als Dolmetscher bei der orientalischen 
Handelskompanie gearbeitet hatte, erkannte den Wert der Säcke und ret- 
tete, was zu retten war. Bald darauf eröffnete er das erste Wiener 
Kaffeehaus „Zur blauen Flasche“ in der Donaugasse. Anfangs wollte 
niemand den in der Tasse aufgebrühten bitteren „Türkentrunk“ trinken. 
Erst als Kolschitzky den Kaffee mit Milch mischte und mit Honig süßte, 
kam der Durchbruch. Die „Wiener Melange“ war geboren und hat seither 
Geschichte geschrieben. 

Dass man in den Kaffeehäusern der damaligen Zeit nicht nur Kaffee, son- 
dern vielfach auch Liebe kaufen konnte, darüber bestand kein Zweifel. Der 
Rat von Leipzig hob deshalb im Jahr 1697 alle verdächtigen Kaffeestuben 
auf. Auch eines der ältesten Kaffeehäuser Deutschlands, der „Kaffee- 
Baum“ in Leipzig, musste schließen. Doch der internationale Verkehr der 
Handels- und Messemetropole wollte nicht auf das „schwarze Gift“ ver- 
zichten. Als 1765 der damals 16-jährige Goethe zum Studium nach Leipzig 
kam, gab es wieder 8 Kaffeehäuser. 

Während die Kaffeehäuser in den großen Städten Europas Furore mach- 
ten, war das braune Getränk in Berlin verpönt. Der Soldatenkönig Friedrich 
Wilhelm I. und sein Sohn Friedrich Wilhelm der Große, selbst ein leiden- 
schaftlicher Kaffeetrinker, hielten Kaffee für Luxus und belegten ihn mit 
gewaltigen Steuern; und so wurde das erste Kaffeehaus in Berlin erst 1721 
eröffnet. In Paris gab es zu dieser Zeit bereits 380, in London über 500 
Kaffeehäuser. Doch selbst diese schienen der stetig wachsende Nachfrage 
nicht zu genügen. Vor allem in London bildeten sich vor den Türen lange 
Warteschlangen. Findige Kaffeehausbesitzer stellten daraufhin ein 
Kästchen mit der Aufschrift T.I.P. (To Insure Promptness) auf. Gäste, die 
eine Münze in das Kästchen legten, wurden prompt bedient. Aus dieser 
Gewohnheit entwickelte sich das Trinkgeld oder der „Tip“, wie es interna- 
tional heißt. 

Während in Europa das Kaffeehaus zum Mittelpunkt des neuen gesell- 
schaftlichen Lebens wurde, entstanden in Amerika die ersten Bars. 


Die American Bar 


Für die ersten Einwanderer Amerikas war der selbst gebrannte Roggen- 
whisky das einigende Getränk der Pionierzeit. In den kleinen Handels- 
geschäften der Siedierorte, den Drugstores, wurde das Feuerwasser der 
lokalen Brenner ausgeschenkt. Dort trafen sich die Pioniere, um bei einem 
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Gläschen Erfahrungen und Erinnerungen auszutauschen. Meist ist es 
dabei nicht bei einem Gläschen geblieben, und so endete ein harmloses 
Gespräch regelmäßig in einer wilden Rauferei, bei der manchmal die kom- 
plette Einrichtung zu Bruch ging. Um sich und ihre Waren besser zu schüt- 
zen, errichteten die Wirte vor den Regalen und dem Ladentisch eine 
Barriere. Von dieser „Barriere stammt das Wort Bar. Auch wenn diese 
nicht immer wirksam half, so verschaffte sie wenigstens einen beruhigen- 
den Abstand. Tische und Stühle gab es in diesen „Bars“ noch nicht. Der 
Grund: Gäste, die einmal saßen, blieben oft lange sitzen und tranken nicht 
unbedingt. Das heißt, sie nahmen nur unnötig Platz weg. 

Mit der Zeit verfeinerten sich die einfachen Schenken der Siedlerzeit. In 
den Städten wurden die Bars aus den Drugstores ausgelagert und spe- 
zielle Saloons errichtet. Die so genannte „Westernwirtschaft" hatte eine 
Theke, an der die Barriere zum Auflehnen angebracht war. Das war die 
Geburtsstunde der American Bar. 

Schon im 19. Jahrhundert war es selbstverständlich, dass die großen 
Hotels in Amerika ihre eigene American Bar hatten. Diese Hotelbars waren 
allerdings mit den immer noch recht einfach eingerichteten Saloons nicht 
zu vergleichen. Sie zielten auf ein gehobenes Publikum. Und da sie mit 
dem Verkauf von alkoholischen Getränken oft mehr Gewinn machten als 
das Restaurant, wurden sie entsprechend pompös ausgestattet. 

In Europa hatte sich die Idee der American Bar noch lange nicht durchge- 
setzt. Um 1850, nach Einführung der Eisenbahn und Dampfschifffahrt, ent- 
standen in Deutschland die ersten Großhotels, in denen für Reisende 
eigens Gasträume zum Entspannen bei alkoholischen Getränken einge- 
richtet wurden. Doch typische Bars, wie man sie in Amerika kannte, in 
denen die Gäste auf hohen Hockern an der Theke saßen, um dem Barman 
bei der Arbeit zuzusehen oder sich mit ihm zu unterhalten, gab es erst um 
die vorletzte Jahrhundertwende. Und genau genommen war daran der 
Cocktail schuld. 
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Der Cocktail 
Farbenfrohe Geschichten 


Wie der Cocktail - auf Deutsch Hahnenschwanz - zu seinem Namen kam, 
darüber gibt es unzählige farbenfrohe Geschichten. 

Einer Version nach soll Betsy Flanagan, eine Soldatenwitwe, die um 1770 
eine Gaststätte in New York betrieb, den Cocktail wohl eher aus Wut kreiert 
haben. Denn ihre Stammkunden, französische Offiziere, neckten sie immer 
wieder mit einem Engländer, der in der Nachbarschaft Hühner züchtete. 
Um der Hänselei ein Ende zu machen, marschierte Betsy eines Tages in die 
Hühnerfarm, riss dem Hahn die Schwanzfedern aus und servierte ihren 
Kunden ein Mixgetränk, das mit eben diesen farbenprächtigen Federn 
dekoriert war. «Vive le coq's tail!» soll daraufhin einer der Gäste gerufen 
haben. Seither werden die Mixgetränke Cocktails genannt. 

Manche sind auch überzeugt davon, dass eine Liebesgeschichte die Welt 
um den Cocktail bereichert hat. Demnach hatte der Besitzer einer kleinen 
Gaststätte in den Südstaaten seiner verliebten Tochter Bessie untersagt, 
einen Offizier zu heiraten. Als eines Tages sein bester Kampfhahn ver- 
schwunden war, versprach er demjenigen, der ihm den Hahn lebend 
zurückbringen würde, seine Tochter zur Frau. Der Zufall wollte es, dass 
eben dieser Offizier den Hahn fand und dem Barbesitzer nichts anderes 
übrig blieb, als der Heirat zuzustimmen. Bessie war so aufgeregt, dass sie, 
zum Anstoßen auf ihr Glück, verschiedene Spirituosen zusammenschüttete. 
Den Gästen schmeckte die bunte Mischung, und sie tauften sie Cocktail. 
Meist wird der Cocktail allerdings mit dem Hahnenkampf in Verbindung 
gebracht. Der Hahnenkampf war vor allem in den Südstaaten Amerikas 
lange ein beliebtes Vergnügen. Üblich war es dabei, dem unterlegenen 
Hahn die bunten Schwanzfedern auszureißen und sie dem Besitzer des 
siegreichen Hahns als Trophäe zu überreichen. Natürlich musste der Sieg 
entsprechend gefeiert werden, Man trank, wie die Geschichte sagt, “on the 
cock’s tail”. Später wurden die gereichten Getränke kurz Cocktails 
genannt. 

Dass die Cocktails damals so bunt waren wie die Federn der Hähne, darf 
bezweifelt werden. Allerdings hatte man wohl durchaus gute Gründe, 
die Drinks nicht pur zu servieren, denn die Auswahl an Spirituosen 
beschränkte sich auf harte, hochprozentige und meist ungelagerte 
Kornschnäpse. So lag es nahe, die Spirituosen durch Zugabe von Honig 
oder Zucker zu süßen oder mit Hilfe von Früchten oder anderen aroma- 
tischen Ingredienzen schmackhafter zu machen. 
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Vielfältige Rezepte 


Erst ab Mitte des 19. Jahrhunderts wurde die Auswahl an Spirituosen und 
Likören in Amerika wirklich vielseitig. Einwanderer aus Europa brachten 
Rezepte für neue Getränke mit, die schnell die Bars bereicherten und zum 
Mixen anregten. Damit begann die Zeit der vielseitigen Cocktails, von 
denen viele nur Eintagsfliegen waren, andere aber als Cocktailklassiker 
heute noch bekannt sind. 

Grob unterteilte man schon bald die vielen neuen Getränke in Short- und 
Longdrinks. Zu den Shortdrinks zählte man die Before- und After-Dinner- 
Drinks. Die Longdrinks waren die mit Limonade oder Fruchtsaft gemisch- 
ten Alkoholika, die entsprechend ihrer Zutaten, der Verwendung sowie 
ihrer Zubereitungsart unterteilt wurden. Insgesamt entstanden so über 
30 Gruppen verschiedener Mixgetränke. So zum Beispiel die Flips, die Ju- 
leps, die Fixes, die Toddies oder Slings. 

In Europa begann der Siegeszug des Cocktails erst Ende des 19. Jahr- 
hunderts in den Bars der großen Hotels mit internationalem Publikum. In 
den 1920er-Jahren erlebte der Cocktail hier seinen Siegeszug, als viele 
Barkeeper, durch die Prohibition in den USA arbeitsios geworden, in 
Europa ihr Glück versuchten. 

Das Mixen von Getränken hat aber auch in Europa eine lange Tradition. 
Zwar kann man die bei den Römern beliebten Bowlen nicht mit den 
Mixgetränken unserer Zeit vergleichen, bekannt ist jedoch, dass man 
schon Getränke mixte, als der Name Cocktail noch unbekannt war. Der 
Julep wurde bereits in einem Kochbuch aus dem Jahre 1540 erwähnt. Das 
mit Pfefferminze aromatisierte Erfrischungsgetränk der Südstaaten 
Amerikas hat sich aus dem „Julab“ entwickelt, ein in Arabien beliebtes 
Rosenwasser. Grog war schon im 18. Jahrhundert das Getränk der christ- 
lichen Seefahrt, und der Toddy dürfte ebenso alt sein. 

Der Cocktailklassiker „Manhattan“ hieß ursprünglich „Coow-Woow“. Das 
Rezept für dieses Getränk wurde bereits 1685 aufgeschrieben. Die 
Mischung bestand aus einem Teelöffel Zucker, einem halben Glas Rum, 
einem halben Glas Wasser und einer kräftigen Prise zerriebenen Ingwers. 
Mit dem heutigen Manhattan hatte das Getränk also nichts gemein. 
Jedoch soll es Peter Minuit aus Wesel mit dieser Mischung gelungen sein, 
1624 die Strominsel vor der Ortschaft Nieuw Amsterdam für Waren im 
Gegenwert von 24 Dollar dem Häuptling der Manhattan-Indianer abzukau- 
fen. Aus der Ortschaft Nieuw Amsterdam wurde die Weltstadt New York - 
und aus wahllos zusammengemixten Getränken entstand der farben- 
prächtige Cocktail. 
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Immer wieder wird behauptet, der Cocktail sei während der Zeit der 
Prohibition entstanden. Dass das nicht stimmt, belegt ein Artikel, der am 
13. Mai 1806 in der amerikanischen Illustrierten „The Balance“ erschien. 
Darin steht: „Cock tail ist ein anregendes Getränk, zusammengestellt aus 
Spirituosen irgendwelcher Art, Zucker, Wasser und Bitters. Er wird ordinär 
als bittered sling bezeichnet und soll bei Wahlkämpfen als ausgezeichne- 
tes Gebräu von Nutzen sein.“ 


Richtig ist aber, dass der Cocktail während der Prohibition einen besonde- 
ren Aufschwung erlebte und viel Kreativität darauf verwendet wurde, die 
wenigen verfügbaren Spirituosen möglichst optimal zu nutzen. 


Die Prohibition 


Als am 16. Januar 1919 in Amerika der 18. Verfassungszusatz in Kraft trat, 
war mit einem Schlag in allen amerikanischen Staaten die Herstellung, der 
Verkauf und Transport sowie die Ein- und Ausfuhr berauschender Getränke 
verboten. Nach jahrelangem Kampf hatte damit die „Anti-Saloon-Liga“ 
gesiegt. Die Liga war, 1893 von einem Geistlichen in Ohio gegründet, aus 
Frauenverbänden und religiösen Organisationen gewachsen und zählte 
bald mehrere hunderttausend Mitglieder. Ihr erklärtes Ziel: ein „trockenes 
Amerika“. Auslöser für diese Bewegung war die wachsende Zahl von 
Saloons, gepaart mit Glücksspielen und Prostitution. Je 150 Einwohner, so 
hatte man errechnet, soll es damals in Amerika einen Saloon gegeben 
haben. 

Schon vor der Prohibition hatte die „Anti-Saloon-Liga“ den Brauern das 
Leben schwer gemacht. Ihnen wurde vorgeworfen, im Krieg mit dem Feind 
zu paktieren, weil sie den Soldaten das Brotgetreide stehlen würden. Daher 
wurde bald auch der Verkauf von Bier verboten. 

Doch die Brauer waren findige Leute. Sie brachten Malzsirup mit 
Hopfenaroma auf den Markt, der nur ganz zufällig die Namen der früheren 
Biersorten, wie zum Beispiel „Old Würzburg“ oder „Old Heidelberg“, trug. 
In den Gebrauchsanweisungen wurde davor gewarnt, dem Produkt Hefe 
zuzusetzen und es bei einer Temperatur zwischen 6 und 9 Grad Celsius 
gären zu lassen, da sonst verbotenes Bier entstehen würde. Da der Sirup 
nicht so leicht zu verschicken war, verkauften die Brauer schließlich in 
Ziegelform gepresstes Bierpulver, das bereits die notwendige Hefe enthielt 
und nur noch mit Wasser angesetzt werden musste. 

Während Amerika offiziell „trocken“ wurde, kletterte der Verbrauch medizi- 
nischen Alkohols in exorbitante Höhen. Die Drugstores wurden ernsthafte 
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Konkurrenten der Schwarzbrenner, denn hier mutierte der Alkohol mit Hilfe 
von Farbe und Zusätzen zu Whiskey, Gin, Rum und Brandy. Schon bald 
erstreckte sich ein dichtes Netz von wenigstens 220 000 „Flüsterkneipen“ 
und zahlreichen illegalen Brennereien über das Land. Der Schwarzhandel 
verbreitete sich derart, dass er 1928 das größte Gewerbe in den USA mit 
rund 800000 Beschäftigten und jährlichen Einkünften von wenigstens 
4 Milliarden Dollar war. 

Große Mengen Alkohol brachte die „Rum-Row“-Flotte ins Land. Der König 
dieser Flotte, die zeitweise über 300 schnelle Motorboote verfügte, war 
Al Capone. Seine Boote brachten in Nacht- und Nebelaktionen ganze 
Schiffsladungen der vor der 12-Meilen-Zone ankernden Frachter an Land. 
Al Capone beherrschte ein mächtiges Syndikat und wurde der „19. Ver- 
fassungszusatz“ genannt. Doch er war nicht der Einzige, der mit Alkohol- 
schmuggel reich werden wollte. Blutige Bandenkriege begleiteten die 
„trockene“ Phase Amerikas. 

Obwohl sich der Preis für Alkoholika vervielfacht hatte, wurde während der 
Prohibition mehr getrunken als jemals zuvor in der amerikanischen 
Geschichte. Eine beachtliche Anzahl der noch heute bekannten 
Cocktailrezepte, wie etwa der „Gibson“, der Whiskey-Cocktail „Scofflow“ 
und die „Pink Lady“, stammt aus der Zeit der Prohibition. Überhaupt war 
das Mixen von Cocktails in den 1920er-Jahren ein beliebter Zeitvertreib, 
und das nicht nur, um spärliche Rationen zu strecken. Auf den Wahlpla- 
katen Franklin D. Roosevelts wurde die Aufhebung des 18. Verfassungs- 
zusatzes angekündigt. Roosevelt wurde Präsident, und 5 Wochen später, 
am 5. Dezember 1933, hatte der Spuk der Prohibition ein Ende. 


Bartender-Organisationen 
Cocktailpioniere 


Noch am gleichen Tag der Aufhebung des 18. Verfassungszusatzes wur- 
den die Cocktailbars in den eleganten Hotels wieder eröffnet. Inzwischen 
hatte sich jedoch die so genannte „American Bar“ auch in Europa durch- 
gesetzt und ein Niveau erreicht, das in Amerika nur schwer einzuholen war. 
Die Amerikaner hatten den Europäern schon lange vor der Prohibition 
gezeigt, wie man Cocktails mixt. Cocktailpionier in Europa war zweifellos 
Jerry Thomas. Der berühmte Barmixer des New Yorker Metropolitan Hotels 
zeigte bei einer Tournee durch Europa, was ein versierter Barkeeper seinen 
Gästen alles bieten kann. 1862 brachte Jerry Thomas das erste Cocktail- 
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buch heraus. Es hieß “The Bon-Vivant’s Guide, or How to mix drinks” und 
war in kurzer Zeit vergriffen. 

Harry Johnson, ein Berufsmixer aus San Francisco, veröffentlichte 1868 
das zweite Cocktailbuch mit dem Titel "The New and Improved Illustrated 
Bartenders’ Manual or How To Mix Drinks of the present style”. Im gleichen 
Jahr eröffnete Johnson in Chicago die größte und luxuriöseste Bar 
Amerikas. Ein Jahr später wurde ihm bei der ersten Championship 
of Mixing in New Orleans der Titel „Champion of Mixing“ zuerkannt. 
Dem großen Brand von Chicago 1871 fiel auch Johnsons Bar zum Opfer, 
und er musste wieder ganz von vorne anfangen. 

Um die vorletzte Jahrhundertwende, als Barmixer in Amerika schon lange 
ein angesehener Beruf war und die Mixer sich in der Bartender-Union 
zusammengeschlossen hatten, setzte sich der Cocktail auch in Europa 
durch. Die Blütezeit der „American Bars“, wie die neuen und exklusiven 
Gaststätten bezeichnet wurden, begann nach dem Ersten Weltkrieg. 
Deutsche Barmixer und das deutsche Hotel- und Gaststättengewerbe 
insgesamt haben wesentlich dazu beigetragen, dass sich der neue 
Berufszweig in Europa durchsetzen konnte und sich die europäischen 
Bars zu den führenden in der Welt entwickelten. 


Die Internationale Barkeeper-Union (IBU) 


1909 gründeten fünf engagierte Barkeeper in Deutschland die „Internatio- 
nale Barkeeper-Union“ (IBU). Sie legten damit den Grundstein für einen 
Berufsfachverband, der heute wie damals den gleichen Richtlinien 
verpflichtet ist — der internationalen Kontaktpflege, der Förderung der 
Berufsinteressen und der Ausbildung des Berufsnachwuchses, 

Hans Schönfeldt, John Leybold, Fred Wood-Bilton, Emil Beltz und 
R. Toeska waren die Gründerväter des Fachverbands für einen damals in 
Europa noch ziemlich jungen Berufsstand. Vorbild dieser Vereinigung war 
die in den USA bereits etablierte „Bartender-Union“, 

Wie engagiert die „Gründerväter“ ihr Werk angingen, zeigt unter anderem 
die Tatsache, dass sie schon damals eine eigene Zeitung herausbrachten, 
die erste Barkeeper-Zeitung in Europa. Wöchentlich informierte dieses 
„American-Bar-Journal“ über aktuelle Entwicklungen und Neuheiten der 
Branche. Von Köln aus wurde es damals in viele Länder verschickt. 
Gemeinsam erarbeiteten Hans Schönfeldt und John Leybold auch das 
erste deutsche Barbuch, das „Lexikon der Getränke“, das 1913 auf den 
Markt kam. Viele Jahre galt es als richtungweisendes Standardwerk für 
den gesamten Berufsstand. 
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Mit Ausbruch des Ersten Weltkriegs 1914 musste die aktive Interessen- 
gemeinschaft ihre Aktivitäten einstellen. Doch gleich nach Kriegsende, im 
Jahr 1918, trafen sich die IBU-Mitglieder unter der Führung des damaligen 
Vize-Sekretärs A.T. Neirath, um ihren Berufsfachverband zu reaktivieren. 
Es dauerte jedoch noch 2 Jahre, bis die Union ihre Geschäfte wieder auf- 
nehmen konnte. Auf Grund der allgemeinen wirtschaftlichen Schwierig- 
keiten hatte man sich dafür entschieden, die Barkeeper-Union als 
Unterverband in den Internationalen Genfer Verband einzugliedern. Unter 
der Leitung der Hauptverwaltung des Genfer Verbands wurden daraufhin 
im In- und Ausland Barkeeper-Sektionen gegründet. In Deutschland waren 
dies Sektionen in Berlin, Hamburg, Köln, Düsseldorf, Frankfurt, Dresden 
und München. Im Ausland war die Barkeeper-Union in Holland, der 
Tschechoslowakei, Österreich, Frankreich, England, Spanien und der 
Schweiz vertreten. 

In den 1920er-Jahren erlebte die „American Bar“ in Deutschland eine 
ungeahnte Blütezeit. Der Berufszweig des Barkeepers festigte sich als 
eigenständige Sparte in der Gastronomie, und die IBU, die damals schon 
200 Mitglieder zählte, wurde bald als Elitetruppe des Genfer Verbands 
angesehen. 1928 bekam sie sogar eine eigene Satzung. Das in Köln 
ansässige Sekretariat der Barkeeper-Union organisierte zahlreiche 
Veranstaltungen, darunter Landestagungen, Cocktail-Turniere und Mixer- 
bälle. Auch die internationalen Kontakte wurden intensiv gepflegt. 

In Madrid nahm eine deutsche Delegation 1933 an dem größten Cocktail- 
Wettbewerb teil, den die Welt bis dahin gesehen hatte. Aus aller Welt hat- 
ten Barkeeper Rezepte für dieses Turnier eingereicht. 800 waren es insge- 
samt, die von 35 Barkeepern verschiedener Nationen ausgemixt wurden. 
Die deutsche Delegation wurde mit zahlreichen Plaketten und einem 
„Großen Preis" ausgezeichnet. Der Barkeeper P. Götze aus Köln errang mit 
seinem „Tangarino“ sogar den Cocktail-Wettbewerbs-Preis. In London 
belegte im gleichen Jahr Paul Kohl bei einem internationalen Cocktail- 
Wettbewerb den zweiten Platz. 

Ein großer Erfolg war für die Barkeeper-Union auch die Internationale 
Kochkunstausstellung, die 1934 in Frankfurt am Main stattfand. An der 
Musterbar, die der „Frankfurter General-Anzeiger“ als „sehenswertestes 
Stück der Ausstellung“ lobte, zeigten Barmixer aus dem In- und Ausland 
täglich den rund 10 000 Besuchern ihr Können - und begeisterten. 

Bei der internationalen Ausstellung „Die Küche der Welt“, die 1936 in Berlin 
veranstaltet wurde, erlebte die Barkeeper-Union ihren vorerst letzten 
Erfolg. Bei dieser Ausstellung stellte die Deutsche Arbeiterfront nämlich 
fest, dass die Barkeeper der „Großen Gartenbar“ mit Spirituosen arbeiteten, 
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deren Herstellerfirmen der damaligen Regierung nicht genehm, weil inter- 
national, waren. Nun hatte man also einen Grund gefunden, die Barkeeper- 
Union zu verbieten. Bis zum Ausbruch des Kriegs versuchten die Mitglie- 
der der einzelnen Sektionen noch miteinander in Verbindung zu bleiben. 
In Hamburg etwa im Kegelclub „Mixbecher“. Doch mit dem Ausbruch des 
Zweiten Weltkriegs wurde dies unmöglich. 

Es dauerte 12 Jahre, bis die IBU wieder ins Leben gerufen werden konnte. 
Am 13. Dezember 1948 wurde die Sektion Hamburg gegründet und Fred 
Friede zum 1. Vorsitzenden gewählt. Fred Friede, seit 1924 Mitglied der 
Union und seit 1931 im Vorstand tätig, machte sich nun konsequent an den 
erneuten Aufbau der alten IBU. Bereits 1949 entstanden die Sektionen 
Berlin, Düsseldorf und Köln, 1950 folgten München, Frankfurt und 
Hannover, 1955 kam die Sektion Baden-Württemberg dazu. 

Auf der ersten Nachkriegstagung der Barkeeper-Union 1950 in Hamburg 
wurden die Zukunftsaufgaben des Verbands erörtert. Als Hauptpunkte 
wurden dabei erneut die Kontaktaufnahme mit Kollegen im Ausland und 
die Heranbildung eines versierten Berufsnachwuchses festgehalten. 
Konsequent hatte sich der Vorstand der Union für dieses Ziel eingesetzt, 
und so nahm die Industrie- und Handelskammer in München bereits im 
Dezember 1950 die erste Barmixerprüfung ab. 

Auch die Kontakte mit den Berufsfachverbänden anderer Länder, wie 
Frankreich, Österreich, Spanien, der Schweiz, Italien, der Tschecho- 
slowakei, den Niederlanden oder Großbritannien, wurden intensiviert. 
Deutsche Barkeeper traten auch wieder bei internationalen Wettbewerben 
an. So holte Fred Friede bei der Internationalen Cocktail Competition 1950 
in London den 2. Preis. Im Jahr darauf war Friede Mitglied der internatio- 
nalen Jury beim nationalen Cocktail-Wettbewerb in Italien. 

Die neu gegründeten Barkeeper-Verbände in Europa hatten sich zu diesem 
Zeitpunkt bereits unter dem Dach der International Bartenders’ 
Association, 1.B.A., zusammengefunden. Um dieser Dachorganisation 
beitreten zu können, musste aus der Internationalen Barkeeper-Union 
die Deutsche Barkeeper-Union werden. 


Die Deutsche Barkeeper-Union (DBU) 


Im Juli 1953 konstituierte sich in Hannover die „Deutsche Barkeeper-Union 
e.V.“, kurz DBU genannt. Diese trennte sich vom Genfer Verband und trat 
1953 der I.B.A. bei. Heute sind 45 Länder in der I.B.A. vereinigt, darunter 
Argentinien, Australien, Belgien, Brasilien, Dänemark, Finnland, Frankreich, 
Großbritannien, Irland, Island, Japan, Kanada, Korea, Luxemburg, Malta, 
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Mexiko, die Niederlande, Norwegen, Österreich, Schweden, die Schweiz, 
Spanien, die USA und Venezuela. 

Durch den Anschluss an die 1.B.A. traten deutsche Barmixer auch wieder 
verstärkt bei internationalen Wettbewerben an. So wurden Theo Hürten, 
Fritz Bonnet, Otto Orlowski und Bruno Winter, das DBU-Team in 
Amsterdam 1955, von der Geheimjury der holländischen Ho-Re-Ca für die 
allgemeine korrekte und fachmännische Arbeitsweise mit dem 1. Preis 
ausgezeichnet. Im Oktober 1959 erhielt Charly Waidmann bei der 
Internationalen Cocktail Competition in Kopenhagen für seinen Cocktail 
„Petit Fleur“ den 1. Preis, 1960 brachte Fritz Weinberger vom „Concorso 
Olympiae e Marathon“ in San Remo den 2. Preis mit nach Deutschland. 
Ebenfalls den 2. Preis erhielt Reinhold Kleinhubbert 1965 bei der 
International Cocktail Competition in Buenos Aires. 

Lang ist inzwischen die Liste der Medaillen und Auszeichnungen, die deut- 
sche Barmixer bei internationalen Wettbewerben errungen haben. Schon 
dreimal - 1952, 1962 und 1984 - wurden die Weltmeisterschaften in 
Deutschland ausgerichtet. Neben Vorführungen auf internationalen 
Messen organisiert die DBU Landesmeisterschaften und Cocktail- 
Wettbewerbe. Jedes Jahr wird zur Deutschen Cocktail-Meisterschaft ein- 
geladen. 

Die DBU hat heute 1300 Mitglieder und ist in die 12 Sektionen Baden- 
Württemberg, Bayern, Berlin-Brandenburg, Hamburg/Schleswig-Holstein, 
Hessen, Mecklenburg/Vorpommern, Niedersachsen, Nordrhein-Westfalen, 
Rheinland-Pfalz, Sachsen, Sachsen-Anhalt und Thüringen unterteilt. 
Um ordentliches Mitglied der Deutschen Barkeeper-Union zu werden sind 
eine abgeschlossene Lehre als Kellner und eine zusätzliche Tätigkeit von 
mindestens einem Jahr als Barcommis oder die erfolgreiche Ablegung der 
Barmixerprüfung vorgeschrieben. 

Sitz der Deutschen Barkeeper-Union ist 20253 Hamburg, Kottwitzstraße 11. 
Seit 1985 erscheint als offizielles Verbandsorgan der Deutschen 
Barkeeper-Union die Zeitschrift „Drinks“. Die International Bartenders’ 
Association hat ihren Sitz in Mailand, Via Baldissera 2. 
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Die Bar heute 
Die Bartypen 


Die typische „American Bar“, wie man sie noch nach dem Zweiten Welt- 
krieg in den besseren Hotels finden konnte, ist heute kaum mehr bekannt. 
Als die Cocktailbar um die vorletzte Jahrhundertwende in Europa in Mode 
kam, hatte bald jedes gute Hotel neben einem französischen Restaurant 
eine amerikanische Bar. Besucht wurde die Bar in erster Linie von den 
Hotelgästen. Zur Cocktailstunde war die Bar meist voll, doch trotzdem - 
in der leicht förmlichen Atmosphäre fühlte sich nur ein bestimmter 
Gästekreis wohl, 

Heute gibt es Bars für jede Altersgruppe und für jeden Geschmack. Die 
Palette reicht von kleinen, intimen Cocktailbars über die Restaurantbar, 
Bierbar oder Literaturbar bis hin zur Diskothek. Größere Hotels bieten die 
verschiedensten Bars für ihren großen Kundenkreis an. Obwohl sie aber 
alle wesentliche Elemente der American Bar haben, tragen sie heute kaum 
mehr diesen Namen. Doch feiert die American Bar in der ein oder anderen 
Form immer wieder ein Revival. Mit Beginn des neuen Jahrtausends kam 
mit knalligen Farben und greller Neonbeschriftung ein neuer American-Bar- 
Typ bei einer jungen Zielgruppe in Mode. 

Ziemlich aus der Mode sind dagegen die typischen Tanzbars, in denen 
man sich vor allem in den 50er-Jahren zum Tanzen traf. Entwickelt hat sich 
dieser einst so beliebte Bartyp aus der Tradition der Ballhäuser. 
Entstanden waren die Ballhäuser im 16. Jahrhundert, als das Tennis- 
spielen populär wurde. Um vom Wetter unabhängig zu sein, errichteten die 
Franzosen so genannte Ballspielhäuser. Um 1600 gab es in Paris bereits 
200 dieser „Tennishallen“. Auch in anderen europäischen Städten wurden 
schon bald Ballspielhäuser errichtet, woran beispielsweise in Wien noch 
der Name „Ballhausplatz“ erinnert. Da aber die Lust am Spiel allmählich 
nachließ, verödeten die großen Gebäude. Sie wurden als Tanzpaläste 
„wieder belebt“, und so wurde hier nicht mehr Tennis, sondern Walzer 
gespielt. Was blieb ist der Name und die Redewendung „zum Ball gehen“. 
Später trafen sich Tanzlustige dann in der Tanzbar. Diese wiederum wurde 
in den 60er-Jahren fast völlig von der Diskothek abgelöst. Statt einer 
Kapelle macht hier der Diskjockey die Musik. Diskotheken gibt es heute in 
vielen Varianten. Meist aber reihen sich hier kleine Tische um die 
Tanzflächen, immer aber findet man ein riesiges Barbüfett. Die Barkarte der 
oft sehr luxuriös eingerichteten Diskotheken führt eine ganze Reihe 
bekannter Cocktails und Mixgetränke auf. Daneben gibt es eine große 
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Auswahl an Spirituosen, Likören, Bieren und an alkoholfreien Getränken. 
Häufig werden auch kleine Gerichte angeboten. 

Die Restaurantbar ist meistens ein kleiner, mit einer Servicebar verbunde- 
ner Ausschank in einem gut geführten Restaurant. Hier treffen sich die 
Gäste, um vor dem Essen einen Aperitif oder Cocktail zu trinken oder um 
nach dem Essen noch gemütlich bei einem Digestif zusammenzusitzen. 
Angeboten werden in der Restaurantbar neben allen gängigen Spirituosen 
und Likören auch eine ganze Reihe verschiedener Cocktails und 
Mixgetränke. 

Die Snackbar hat, genau wie die Cocktailbar, ihren Ursprung in Amerika. 
Nicht so sehr die Getränke, sondern schnelle, kleine Gerichte stehen in der 
Snackbar im Mittelpunkt. So ist das Sortiment an Getränken normaler- 
weise begrenzt. Cocktails stehen in der Regel! nicht auf der Barkarte. 

Die Milchbar, in den 5Der-Jahren beliebter Treffpunkt von Jugendlichen, 
hat die äußeren Merkmale einer Cocktailbar -— den Bartisch und eine bar- 
ähnliche Einrichtung -, bietet aber fast ausschließlich Milchmischgetränke 
und Speiseeis. Die italienischen Eisdielen haben die Milchbars fast völlig 
verdrängt. 

Die Bierbar ist eine Gaststätte, in der überwiegend Bier ausgeschenkt 
wird. Auch hier gibt es kaum Cocktails. 

Die Literaturbars bieten neben einer reichhaltigen Barkarte spezielle 
Unterhaltungsprogramme wie Lesungen oder Themenabende an. 
Espressobars und Bistros mit großem Bartresen, die heute in vielen 
Einkaufspassagen und Einkaufszentren zu finden sind, offerieren neben 
Kaffee in allen Variationen häufig auch eine große Palette an Mixgetränken. 


Die Einrichtung 


Anders als die American Bar von gestern ist die moderne Cocktailbar, der 
Prototyp aller Bars, sehr individuell ausgestattet. Elegante Cocktailbars fin- 
det man nicht nur in Hotels; vor allem in großen Städten gibt es eine Reihe 
eigenständiger Cocktailbars mit sehr exklusivem Ambiente. Heute haben 
Cocktailbars gewöhnlich einen Namen, eine Art „Trademark“ oder 
„Schutzmarke“, die ihre individuelle Note noch unterstreicht. 

Eine Cocktailbar braucht ein besonderes Flair. Zum Fluidum, dem nicht 
fassbaren „Geist“ der Bar, gehört neben der Ausstattung, dem harmoni- 
schen Spiel von Licht und Farben vor allem aber auch gut geschultes 
Personal, das dem Gast einer Bar seinen Aufenthalt besonders angenehm 
macht. Selbst silberne Trinkgefäße können keine gehobene Atmosphäre 
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herbeizaubern, wenn die Temperatur des Getränks nicht stimmt oder es 
dem Barkeeper an Fachkenntnissen mangelt! 

Der Grundstein für das Erscheinungsbild der Bar wird aber mit der 
Einrichtung gelegt. Die Bar muss „authentisch“ sein, sagen die Einrichter, 
und sie meinen damit mehr als die reine Dekoration. Hat man sich bei der 
Planung für einen bestimmten Stil entschieden, dann muss dieser auch 
konsequent umgesetzt werden. Das heißt am Beispiel der Latino-Bars, 
dass nicht nur die Einrichtung, die Farben und das Licht darauf abge- 
stimmt sein müssen, sondern auch die Musik, die Getränke und die klei- 
nen Gerichte. Gäste, die Stil haben, wollen den authentischen Stil erleben. 
So sollten dann in einer Cuba-Bar beispielsweise auch exklusive Zigarren 
angeboten werden, denn der Gast, der die Bars dieser Länder oft aus eige- 
ner Erfahrung kennt, erwartet mehr als Dekoration. Er will etwas von 
diesem Lebensgefühl vermittelt bekommen, und das spricht völlig 
unterschiedliche Zielgruppen an. Bareinrichter sprechen daher heute nicht 
mehr von Zielgruppen, auf die die Planung ausgerichtet wird, sondern von 
Bedürfnisgruppen, deren Wünsche und Vorstellungen berücksichtigt 
werden müssen. In einer Latino-Bar treffen eben nicht nur Jugendliche 
zusammen, hier finden sich Gäste jeden Alters, die karibische Musik und 
karibisches Lebensgefühl schätzen. 

Von minimalistisch bis opulent ist heute jeder Einrichtungsstil vertreten. 
Immer aber, so fordern die Einrichter, muss die Bar dem Konzept des 
Hauses entsprechend konzipiert werden. Hier muss der Gast die Authen- 
tizität der Idee spüren! Generell sind nach der Welle aus Chrom und Glas, 
die in den 90er-Jahren in der Barausstattung dominierten, nun wieder 
Hölzer und pastellige oder warme, dunkle Töne gefragt. Moderne Technik 
macht es möglich, die breite Palette an Spirituosen und Likören, die eine 
Bar zu bieten hat, auch auffälliger zu präsentieren. Der „gläserne Kühl- 
schrank“ ist daher bereits fester Bestandteil vieler Cocktailbars. 

Da die Bar bei der Einrichtung vorrangig aus dem Blickwinkel des Gastes 
gesehen wird, kommen praktische Aspekte oft zu kurz. Das beginnt mit 
dem wichtigsten Möbelstück, dem Barbüfett. Die richtige Höhe des Bar- 
büfetts und der Barriere ist für den Gast sehr wichtig, denn auf der oberen 
Stange muss er sich bequem aufstützen können, die untere Stange muss 
seinen Füßen Halt geben. Die Barstühle sollten solide sein und einen 
bequemen Sitz haben. 

Auch für die Arbeit des Barkeepers muss genügend Platz zur Verfügung 
stehen. Hinter dem Barbüfett braucht er Raum, um seine Arbeitsgeräte 
unterzubringen, und der Platz zwischen Spirituosenschrank und Büfett 
muss breit genug sein, damit sich der Mixer ungehindert bewegen kann. 
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Die Arbeitsbank des Mixers ist die tiefer gelegene Platte der Bartheke, 
die vom Gast nur zum Teil eingesehen werden kann. Der hintere Teil der 
Arbeitsbank ist von der oberen Platte des Büfetts vollständig überdeckt. 
Hier werden alle Hilfsgerätschaften und Ingredienzen aufbewahrt, die der 
Barkeeper stets zur Hand haben muss. Wichtig ist es, dass Barutensilien 
und Ingredienzen immer am gleichen Platz stehen, so dass der Barkeeper 
blind danach greifen kann. Auf dem vorderen Teil der Arbeitsbank arbeitet 
der Mixer vor den Augen des Gastes. Von der ausgewogenen Konstruktion 
der Arbeitsbank und der praktischen, bis ins kleinste Detail durchdachten 
Einteilung hängt der reibungslose Ablauf des gesamten Barbetriebs ab. 
Daher sollte man bei der Einrichtung einer Bar darauf achten, sie nicht aus- 
schließlich mit den Augen des Gastes zu sehen. 


Der Barbetrieb 
Die Mise en place 


Die umfangreichen Vorbereitungsarbeiten in der Bar, vom Fachmann als 
Mise en place bezeichnet, müssen jeweils vor Einsetzen des Betriebs 
durchgeführt werden. Nur wenn diese Arbeiten gründlich und gewissenhaft 
ausgeführt werden, ist später auch ein reibungsloser Ablauf garantiert. 
Sind die groben Putzarbeiten erledigt, beginnt der Barkeeper, seine Bar 
einzurichten. 

Zuerst gilt es festzustellen, welche Spirituosen, Erfrischungsgetränke, 
Mineralwässer und Fruchtsäfte, welche Ingredienzen und Zutaten fehlen 
und nachbestellt werden müssen. Von den Spirituosen, die häufig verlangt 
werden, sollten in der Bar immer einige Flaschen auf Lager sein, denn es 
macht keinen guten Eindruck, wenn Getränke, die auf der Karte angebo- 
ten werden, nicht vorrätig sind. Wenig professionell wirkt es auch, wenn — 
zum Beispiel in einem Hotel - die gewünschte Spirituose erst aus einer 
anderen Abteilung herbeigeschafft werden muss. 

Nun stehen die vielen kleinen Putz- und Aufräumarbeiten an. Alle Flaschen 
werden gesäubert, Likörflaschen, die außen schnell verkleben, mit lauwar- 
mem Wasser abgewaschen. Der Barkeeper bereitet den Zuckersirup vor, 
presst Orangen- und Zitronensaft aus und stellt den Saft in Karaffen bereit. 
Er poliert die Bartheke nach, reinigt die Arbeitsbank, putzt die Mixbecher, 
Barsiebe und silbernen Messbecher. Wenn alles glänzt, kommen die Glä- 
ser dran. Sie werden sortiert und in Griffnähe bereitgestellt. Um bei einem 
plötzlichen Stoßgeschäft sofort mixbereit zu sein, muss man ausreichend 
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Roheis bevorraten. Nun werden noch Erdnüsse, Salzstangen und 
Kartoffelchips in saubere Schalen gefüllt und auf der Bartheke und den 
Tischen verteilt. Schließlich sollte man auch darauf achten, genügend 
Wechselgeld in der Kasse zu haben. 

Zum Schluss wird die gesamte Bar noch einmal kritisch „mit den Augen 
des Gastes“ betrachtet und überprüft, ob auch alle Arbeiten gründlich aus- 
geführt wurden, Jetzt kann man dem Ansturm der Gäste gelassen ent- 
gegensehen. 


Die Barutensilien 


Die folgenden Utensilien, in alphabetischer Reihenfolge aufgeführt, gehö- 
ren in jede moderne Cocktailbar. Da Englisch die internationale Sprache 
des Barmixers ist und einige Utensilien auch in Deutschland fast aus- 
schließlich in englischer Sprache benannt werden, sind die englischen 
Bezeichnungen in Klammern zugefügt. 


Barlöffel (Barspoon) - Ein etwa 15 cm langer Löffel aus rostfreiem Stahl 
oder Silber, der zum Verrühren der Cocktailzutaten mit Eis im Mixglas ver- 
wendet wird. Am Löffelstiel ist eine runde Scheibe angebracht, mit der man 
Früchte, frische Pfefferminze oder Zucker — etwa für den „Old Fashioned" - 
zerdrücken kann. Der Barlöffel ist auch ein „Messgerät“, denn er fasst 
5 Gramm bzw. 0,5 cl Flüssigkeit. Abgemessen werden damit häufig dick- 
flüssige Liköre, Sirupe oder Cremes. 


Barsieb (Strainer) - Der Strainer ist ein spezielles Sieb, das beim Ab- 
seihen der gemixten oder geschüttelten Cocktails aus dem Shaker 
oder dem Mixglas Eisstücke oder auch Zitronenschalen und Kerne zurück- 
hält. Das Sieb besteht aus einer runden Platte aus rostfreiem Stahl 


mit einer Spiralfeder am Rand. Es passt genau in den Shaker oder in 
das Mixglas. 


Bitter- oder Spritzflasche (Dashbottle) -— Eine kleine Glas- oder 
Kristallflasche mit einem Spritzkorkenverschluss, die Zutaten enthält, die 
nur in winzigen Spritzern (dashes) verwendet werden, wie beispielsweise 
Angostura Bitter oder Orange Bitter. 


Champagnerzange (Champagne Tongs) - Eine Spezialzange, mit der sich 
festsitzende Champagnerkorken leicht lösen lassen. 
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Cocktailstäbchen (Cocktail Sticks) - Kleine Stäbchen aus Plastik, Holz 
oder Metall, mit denen man Oliven, Kirschen oder Perlzwiebeln ins Glas 
gibt. Zur Herstellung von Dekorationen sind sie unentbehrlich. 


Dosenöffner (Can Opener) - Ein einfacher, aber praktischer Allzweck- 
öffner. Er muss nach jedem Gebrauch unbedingt gesäubert werden. 


Eisschaufel (Ice Shovel) - Eine kleine Silber- oder Metallschaufel, die zum 
Umfüllen des Eises verwendet wird. 


Eiskübel (Ice Bucket) - Eiskübel, die es aus Glas, Kunststoff oder Metall 
gibt, braucht man, um Eis kurze Zeit aufzubewahren oder dem Gast 
auf den Tisch zu stellen. Lang gekühlt bleibt Eis in doppelwandigen 
Kunststoffeiskübeln mit Thermodeckel. 


Eismühle (Ice Crusher) - Mit der Eismühle lässt sich rasch, in beliebigen 
Mengen, geschabtes oder zerstoßenes Eis zubereiten. 


Eiszange (lce Tongs) - Zum Servieren von Roheis benötigt man eine 
Eiszange. Sie ähnelt der Zuckerzange, ist jedoch größer. 


Electric Blender - Im Electric Blender werden hauptsächlich Tropical 
Drinks und alle Drinks, die schwer vermischbare Zutaten wie Kokosmilch, 
Sahne oder Eier enthalten, gemixt. Auch für die Herstellung von Frapp6es 
und Milk Shakes ist der „elektrische Shaker“ geeignet. 


Flaschenöffner (Bottle Opener) - Ein an der Arbeitsbank angebrachter 
Öffner für Flaschen mit Kronkorkenverschluss. 


Fruchtmesser (Fruit Knife) - Zum Zerschneiden von Früchten, wie etwa 
Orangen oder Zitronen, benötigt man ein rostfreies Messer. Das typische 
Barmesser hat einen Wellenschliff und zwei Spitzen zum Aufspießen von 
Fruchtstücken. 


Fruchtpresse (Squeezer) - In jeder Bar wird eine Fruchtpresse benötigt. 
Eine elektrische Presse gewährleistet ein rasches und ökonomisches 
Arbeiten. Wichtig ist, dass die Presse immer sauber gehalten wird. 


Korken (Corks) — In der Bar werden verschiedene Korken benötigt: 
Flaschenkorken mit einem Griff, die beim vielen Öffnen und Verschließen 
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nicht so leicht brechen. Sektkorken mit einer Patentklammer zum 
Verschließen angebrochener Sektflaschen. Kippkorken mit eingebautem 
Röhrchen, durch das mit dünnem Strahl rezeptgenau eingeschenkt werden 
kann. Spritzkorken, die nur einige Spritzer oder Tropfen aus der Flasche 
fließen lassen. 


Messbecher (Measure) - Ein Glasbehälter mit verschiedenen Messskalen, 
mit denen sich die einzelnen Mixzutaten genau abmessen lassen. Der 
Messbecher hat zwei Messskalen, eine mit Einteilungen für 2 cl und eine 
für 4 cl. 


Mixglas (Mixing Glass) - Für Cocktails, die nicht geschüttelt, sondern ver- 
rührt werden, benötigt man ein Mixglas. Dieses diekwandige, etwa 1 Liter 
fassende Glas hat einen Ausgießschnabel, der die Eisstücke zurückhält. Im 
Mixglas werden meist Shortdrinks gemixt. 


Muskatreibe (Grater) - Für die Bar unentbehrlich ist die aus zwei Teilen 
bestehende Metallreibe. Muskat wird hauptsächlich für Flips und Egg- 
Noggs verwendet. Die aromatische Muskatnuss wird im Hohlraum der 
Reibe aufbewahrt. 


Quirl (Swizzle Stick) — Viele Gäste lieben es, Champagner und andere 
Getränke, die Kohlensäure enthalten, mit einem Quirl zu rühren. Man sollte 
also Quirle für diese Gäste bereithalten. 


Rührstäbchen (Stirrer) -— Lange Kunststoffstäbchen zum Rühren von 
Longdrinks und zum Aufspießen von Früchten. Sie sind in vielen Farben 
und Formen erhältlich und eine beliebte Dekoration vieler Longdrinks. 


Schneidebrett (Carving Board) — Ein Brett, am besten mit Ablaufrinne, zum 


Schneiden von Früchten und Getränkezutaten muss in jeder Bar vorhan- 
den sein. 


Schüttelbecher (Shaker) - Im Schüttelbecher werden die Drinks gemixt, 
deren Zutaten sich normalerweise schwer mischen lassen. Durch fachge- 
mäßes Schütteln werden selbst Eigelb, Fruchtsaft und Sahne mit den 
Alkoholika gleichmäßig gemixt. Schüttelbecher gibt es in drei Varianten: 
Der dreiteilige Standard-Shaker besteht aus einem Becher mit Deckel und 
einem eingebauten Siebeinsatz. Dieser Shaker ist für den kommerziellen 
Gebrauch nicht geeignet, da die Flüssigkeit nur sehr langsam abläuft und 
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sich zwischen Sieb und Becher leicht Grünspan ansetzt. Überhaupt ist das 
kleine Sieb schwer zu reinigen. Häufig verwendet werden der zweiteilige 
Shaker und der Boston Shaker. Dieser hat einen großen Edelstahl- und 
einen kleineren Glasbecher und fasst etwa 1 Liter Flüssigkeit. Im unteren 
Teil, dem eigentlichen Mixbecher, wird nach Schütteln des Getränks das 
Barsieb eingesetzt, so dass die Flüssigkeit schnell ins Glas abgeseiht wer- 
den kann. Der Glas-Metall-Shaker, gewöhnlich größer als der aus versilber- 
tem Material hergestellte Shaker, ist weniger handlich, eignet sich jedoch 
ausgezeichnet, um mehrere Cocktails auf einmal zu mixen oder Getränke, die 
Ei oder Sahne enthalten, mit genügend Eiswürfeln kräftig durchzuschütteln. 


Siphon (Siphon) - Für die Herstellung von Sodawasser, das für viele Long- 
drinks benötigt wird, eignen sich Siphons mit einer Kohlensäurepatrone. 


Trinkhalme (Straws) — Viele Bargetränke werden mit einem Trinkhalm 
getrunken. Sie sollten in verschiedenen Längen und Farben bereitstehen. 


Untersetzer (Coaster) -— Neben Uhntertassen und Silber- oder Metall- 
tellerchen, auf denen man Gläser mit heißen Getränken serviert, sollte man 
als Tropfenfänger kleine Stoff- oder Papierservietten verwenden. 


Zestenreißer (Lime Peeler) - Dieses praktische Werkzeug benötigt man 
zum Abziehen von feinen Streifen der Zitronenschale. 


Säfte und Früchte 


Fruchtsäfte - In den letzten Jahren stieg der Konsum nichtalkoholischer Ge- 
tränke in der Bar kräftig an. Besonders die Fruchtsäfte erfreuen sich stän- 
dig wachsender Beliebtheit, und auch immer mehr Cocktails und Mix- 
getränke enthalten Fruchtsäfte. Unentbehrlich sind heute in der Bar neben 
den Klassikern Zitronen- und Orangensaft vor allem Grapefruitsaft, Tomaten- 
saft, Apfelsaft und Traubensaft sowie Säfte von exotischen Früchten. 
Fruchtsäfte müssen immer kalt aufbewahrt werden, eine geöffnete Flasche 
sollte möglichst schnell verbraucht werden, da Fruchtsäfte nach wenigen 
Tagen gären. Je weniger die Säfte mit Sauerstoff in Berührung kommen, 
umso länger bleiben sie frisch. Säfte aus Dosen sollten in spezielle 
Saftflaschen umgefüllt werden. Diese handlichen Flaschen sehen nicht nur 
schöner aus als Dosen, sie lassen auch auf einen Blick erkennen, wie viel 
Saft noch vorhanden ist. 
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Mehr zum Thema Fruchtsäfte finden Sie unter dem Stichwort „Alkoholfreie 
Getränke" im warenkundlichen Teil auf Seite 67. 


Zitrusfrüchte - Zitrusfrüchte sind wichtige Bestandteile vieler Cocktails 
und Mixgetränke und sollten immer frisch ausgepresst verwendet werden. 
Beim Kauf von Zitronen sollte man darauf achten, dass diese nicht trocken 
sind. Spanische, griechische und sizilianische Zitronen sind besonders 
saftig. Die kleinen ägyptischen Zitronen sind extrem sauer. Wichtig ist es, 
dass Zitronen und Orangen nicht gespritzt wurden. Vor dem Gebrauch 
müssen die Früchte gewaschen werden. Die Limone, deren Saft als Lime 
Juice von verschiedenen Herstellern auf den Markt gebracht wird, ist eine 
zitronenähnliche Frucht, die auf den Antillen und in Mexiko angebaut wird. 


Obst - Frisches und konserviertes Obst wird in der modernen Bar täglich 
zum Garnieren der Drinks benötigt. Dafür eignen sich konservierte Früchte 
ebenso wie frisches Obst. Die Früchte müssen geschmacklich und farblich 
auf das Getränk abgestimmt sein; sie müssen reif und makellos sein und 
richtig geschnitten werden. 

Auch als wesentlicher Bestandteil eines Getränks spielt Obst eine große 
Rolle. Bei Bowlen, die fast ausschließlich mit frischem Obst zubereitet 
werden, ist man weitgehend an die Jahreszeit gebunden. Kompottfrüchte 
werden nicht in den Originaldosen aufbewahrt, sondern immer in 
Porzellan- oder Glasbehälter umgefüllt. 


Cocktailkirschen - Cocktailkirschen gibt es in Rot und Grün. Am häufigs- 


ten werden jedoch die aus Norditalien stammenden blutroten Maraschi- 
nokirschen verwendet. 


Oliven - Zum Garnieren eignen sich am besten grüne Speiseoliven, in 
Salzlake konserviert. Weniger geeignet sind gefüllte grüne Oliven oder in 


Essig und Öl eingelegte schwarze Oliven. Sie werden aber gerne zum 
Cocktail gereicht. 


Zucker und Sirup — Zucker wird in verschiedenen Formen in jeder Bar 
gebraucht. Würfelzucker benötigt man zum Beispiel für die Zubereitung 
des „Old Fashioned“ und des „Champagne Cocktails“. Grießzucker kann 
zum Süßen verschiedener Getränke verwendet werden. Puderzucker wird 
häufig gebraucht, um Mixgetränken wie Crustas den typischen Zuckerrand 
zu geben. Zuckerhut (Lombardenzucker) braucht man für die Zubereitung 
der Feuerzangenbowle. 
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Zuckersirup ist beim Mixen unentbehrlich, denn er löst sich, vor allem in Al- 
kohol, leichter als alle anderen Zuckerarten. Zuckersirup lässt sich schnell 
herstellen: Dazu füllt man 500 Gramm Kristallzucker in eine 1-Liter-Fla- 
sche, gibt etwas kaltes Wasser dazu und schüttelt, bis sich der Zucker voll- 
ständig gelöst hat. Dann füllt man die Flasche mit Wasser auf und lagert den 
Sirup kühl, aber nicht kalt, weil sonst der Zucker wieder auskristallisiert. 
Einfacher ist es, Zuckersirup im warmen Prozess herzustellen, nämlich 
durch Aufkochen und Abschäumen der Lösung. Zum Einkochen benötigt 
man 1 Liter Wasser auf 1 Kilogramm Zucker. Heute wird Zuckersirup viel- 
fach durch Fruchtsirup verdrängt. Für Cocktails, die eine rote Farbe haben 
sollen, eignet sich der süße aus Granatäpfeln gewonnene blutrote 
Grenadinesirup. 

Andere beliebte Siruparten neben dem aus Mandelmilch hergestellten 
Oregatsirup sind Ananassirup, Himbeersirup, Kirschsirup und Cassissirup. 


Mehr zum Thema Sirup finden Sie im warenkundlichen Teil auf Seite 237. 


Gewürze und Gewürzsaucen 


Anis (Anis Seed) — Anis ist eines der ältesten Gewürze überhaupt. Es 
stammt vermutlich aus dem Vorderen Orient und hatte sich schon im 
Altertum rund um das Mittelmeer ausgebreitet. Seine Würzkraft verdankt 
der Anis einem ätherischen Öl, das auch im Sternanis und Fenchel vor- 
kommt. Nach der Ernte werden die süßlich-würzig schmeckenden Anis- 
körner aus der getrockneten Dolde herausgedroschen. Hauptanbau- 
gebiete für Anis sind heute Spanien und die Türkei. Anis ist leicht zu 
zerstoßen, fein gemahlene Ware verliert rasch an Würzkraft und sollte 
sofort verbraucht werden. Die Industrie verarbeitet große Mengen Anis für 
Liköre und Hustenbonbons. In der Bar wird Anis vornehmlich für Milch- 
mischgetränke verwendet. 


Cayennepfeffer (Cayennepepper) - Cayennepfeffer ist ein sehr scharfes 
Würzmittel aus getrockneten Chilischoten. Scharf werden die Chilis durch 
Capsaicin. Chilis stammen ursprünglich aus Mexiko, werden heute 
aber auch in Westafrika und Kalifornien angebaut. In der Bar verwen- 
det man Cayennepfeffer zum Garnieren für Cocktails, die mit flüssiger 
Sahne zubereitet werden, und zum Würzen von Mixgetränken. Beim 
Bestäuben mit Cayennepfeffer muss man vorsichtig sein, denn er ist 
wirklich sehr scharf. 
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Ingwer (Ginger) - Ingwer ist die Wurzelknolle einer aus Südostasien stam- 
menden Staudenpflanze. Als Gewürz wird Ingwer mit seinem ausgeprägt 
aromatischen scharfen Geschmack schon seit dem 16. Jahrhundert ver- 
wendet. Ingwer kommt heute vornehmlich aus Thailand und Australien. 
Die trockenen, unregelmäßig geformten Ingwerstücke sind bis zu 10 Zenti- 
meter lang. Auch gemahlen und kandiert ist Ingwer erhältlich. Der Würz- 
wert des Ingwers beruht auf einem ätherischen Öl, das appetitanregend, 
magenberuhigend und verdauungsfördernd ist. In England werden große 
Mengen zur Herstellung von Ginger Ale (Ingwerlimonade), Ginger Wine und 
Ginger Beer gebraucht. Likörfabriken verwenden ebenfalls Ingwer. 


Muskat (Nutmeg) - Der bis zu 18 Meter hohe immergrüne Muskatbaum 
stammt ursprünglich von den Molukken. Heute wird Muskat in allen tropi- 
schen Gebieten angebaut, vor allem aber in Neuguinea, Indonesien, 
Indien, auf Madagaskar und Mauritius sowie in Brasilien. Die Bäume wer- 
den bis zu 100 Jahre alt. Eigentlich ist die Muskatnuss keine Nuss, sondern 
der Samen einer Beere. Die Frucht des Muskatbaums trägt nämlich unter 
dem Fruchtfleisch einen steinigen Kern, in dem der etwa 10 Gramm 
schwere ölhaltige Samen steckt, die Muskatnuss. Sie enthält neben dem 
ätherischen Muskatöl auch noch etwa 35 Prozent fettes Muskatnussöl. 
Umnhüllt ist dieser Samen von einem geschlitzten Mantel, der so genann- 
ten Muskatblüte. Diese wird getrennt getrocknet und als orange-gelbes 
Pulver unter der Bezeichnung Mazis verkauft. In der Bar wird die gemah- 
len und ungemahlen erhältliche Muskatnuss hauptsächlich zum Aromati- 
sieren von Flips und Egg-Noggs verwendet. 


Nelken (Cloves) — Die getrockneten Blütenknospen des immergrünen, bis 
zu 20 Meter hohen Gewürznelkenbaums sind seit dem frühesten Mittelalter 
unter dem Namen Nägelein oder Nelken ein beliebtes Gewürz. Der Duft 
ähnelt der Gartennelke, und die Form der Gewürznelke gleicht auffallend 
der eines kleinen Nagels. Kurz vor dem Aufblühen werden die 
Blütenknospen gepflückt. Beim anschließenden Trocknen bekommen sie 
ihre intensive braune Farbe. Der Würzwert der kleinen Blütenknospe hängt 
vom Gehalt an ätherischem Nelkenöl ab. Ein wichtiger Bestandteil des 
Nelkenöls ist Eugenol, aus dem das künstliche Vanillegewürz Vanillin her- 
gestellt wird. Nelkenöl ist magenstärkend und wirkt anregend auf das 
Gefäß- und Nervensystem. Ursprünglich stammen die Nelken von den 
Molukken, heute befinden sich die Hauptanbaugebiete auf den Inseln 
Sansibar und Madagaskar. Ein Zeichen guter Qualität ist es, wenn die 
Nelke im Wasser untergeht und sich die Blütenknospe leicht eindrücken 
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lässt. Verwendet werden die kräftig schmeckenden Nelken zum Würzen 
von heißen Getränken wie Glühwein oder Feuerzangenbowle. 


Orangenschalen (Orange Peel) - Apfelsine, Sinaapfel, Chinaapfel: die 
Orange hat viele Namen. Die ursprüngliche Heimat der Orangen sind die 
Inseln im Südchinesischen Meer und im Malaiischen Archipel. Von dort 
wurden sie schon im Altertum nach Afrika gebracht. Bald wuchsen sie 
überall im Mittelmeerraum. Kolumbus nahm Orangenstauden von Gran 
Canaria mit nach Amerika und pflanzte sie dort im Jahr 1493 an. 100 Jahre 
später waren Orangen im ganzen karibischen Raum verbreitet. Angebaut 
werden sie heute vor allem in Brasilien. Der Saft der Frucht des bis zu 
12 Meter hohen Orangenbaums ist reich an Vitamin C. Als Gewürz ver- 
wendet man die frische oder getrocknete aromatische Schale, die weiße, 
leicht bittere Innenhaut muss vorher sorgfältig entfernt werden. 


Pfeffer (Pepper) - Der Pfeffer ist ein Universalgewürz, das Alexander der 
Große in die Mittelmeerländer einführte. Die Heimat des Pfeffers sind 
feuchtheiße Tropengebiete in Indonesien und Indien. Dort sind auch heute 
noch die wichtigsten Anbaugebiete, aber auch in Brasilien wird im großen 
Stil Pfeffer angebaut. Die Pfefferpflanze ist eine Kletterpflanze. An einer 
Blütenähre bilden sich erbsengroße Beeren, die erst grün und dann rot 
werden. Um schwarzen Pfeffer zu bekommen, werden die noch unreifen 
grünen Beeren von Hand geerntet und einige Tage an der Sonne getrock- 
net. Dabei schrumpeln sie und werden schwarz. Um den milden und doch 
voller schmeckenden weißen Pfeffer zu erhalten, lässt man die Frucht reif 
werden, schichtet sie auf und lässt das Fruchtfleisch fermentieren. Nach 
kurzer Zeit schon kann dann das Fruchtfleisch leicht abgerieben und abge- 
waschen werden. Je schwerer und härter das Pfefferkorn ist, desto wert- 
voller ist es. Bei sorgfältiger Lagerung ist Pfeffer unbegrenzt haltbar. 
Gemahlener Pfeffer sollte allerdings nur in der Originalverpackung, also 
luftgeschützt in Gläsern oder Klarsichttüten, aufbewahrt werden. Der 
scharfe Geschmack des Pfeffers und die ätherischen Öle kommen vom 
Piperingehalt. In der Bar wird Pfeffer zum Würzen verschiedener 
Mixgetränke, wie zum Beispiel „Bloody Mary“ oder „Prairie Oyster“, ver- 
wendet. 


Tabasco (Tabascosauce) - Hergestellt wird die berühmte Sauce aus schar- 
fen Chilischoten, Essig und Salz. Verwendet wird Tabasco in der Bar zum 
Würzen verschiedener Mixgetränke, wie zum Beispiel für „Bloody Mary“. 
Tabasco ist eine der schärfsten Saucen überhaupt und sollte daher sehr 
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vorsichtig verwendet werden. Meist genügen ein oder zwei Tropfen. Die 
Tabascosauce stammt von der Insel Avery in den USA, wo die 
Pfefferschoten seit über 100 Jahren angebaut werden. Markeneigner ist 
die Firma Mclihenny Co., die auf der Insel Avery zu Hause ist. 


Worcestershiresauce (Worcestersauce) — Diese dunkelbraune, würzige 
Sauce enthält neben Malzessig, Sherry, Sojasauce, Walnussessenz, Sirup, 
Salz, Nelken, Chili, Tamarindenmus, Knoblauch und Sardellenessenz noch 
eine ganze Reihe anderer Gewürze. Die nach seiner Heimat benannte 
Sauce soll der aus der englischen Provinz Worcestershire stammende 
Sir Marcus Sandys in Indien entdeckt haben. Worcestershiresauce, oft 
auch Worcestersauce genannt, wird in England zum Würzen von Suppen, 
Saucen und Eintöpfen verwendet. In der Bar gebraucht man die Sauce, 
ähnlich wie Tabasco, zum Würzen von Cocktails, wie zum Beispiel der 
„Bloody Mary". 


Zimt (Cinnamon) - Zimtstangen sind Rindenstücke des immergrünen 
Zimtlorbeerbaums. Zimt war schon Jahrtausende vor Christus bekannt. 
Man würzte nicht nur mit Zimt, man salbte und räucherte auch damit. 
Generell unterscheidet man zwischen dem Ceylonzimt, dem Kaneel, 
und dem gröberen Kassiazimt. Hauptanbaugebiet des Ceylonzimts ist 
Sri Lanka (früher Ceylon), die des Kassiazimts Indonesien. Als Würzmittel 
verwendet wird die Rinde der Wurzelschößlinge, und zwar immer die 
innerste Schicht. Beim Ceylonzimt rollen sich die Rindenstücke während 
des Trocknens von beiden Seiten ein. Ceylonzimt ist besonders hell 
und dünn. Er hat auch eine größere Würzkraft als Kassiazimt. Die Rinde 
des Kassiazimts ist dicker und rolit sich nur einseitig auf. Das Zellgewebe 
dieser Zimtart ist derber, die Farbe dunkler, Duft und Geschmack sind 
weniger aromatisch. Die Güte des Zimts richtet sich nach der Dicke der 
Rinde, denn je dünner die Rinde ist, desto feiner ist das Aroma. Beim 
Ceylonzimt werden die etwa 40 Zentimeter langen Zimtstangen ineinander 
geschoben und gebündelt versandt. In Europa schneidet man die Stangen 
in etwa 15 Zentimeter lange Stücke. Zimtpulver wird häufig aus Kassiazimt 
hergestellt und zum Teil durch Zusatz von gemahlenem Ceylonzimt im 
Aroma und in der Farbe verbessert. 

Die Zimtstangen werden zum Würzen für Glühwein, Punsch oder Sangria 
verwendet. Das stark duftende Zimtöl ist appetitanregend, magenstärkend 
und fördert die Verdauung. 
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Zitronenschalen (Lemon Peel) - Der Zitronenbaum wurde zuerst in Indien 
entdeckt. Heute werden Zitronen vor allem in Kalifornien, Florida, in den 
Mittelmeerländern und in Südafrika angebaut. Nicht nur der Saft, auch die 
Schale, die besonders viele ätherische Öle enthält, ist vielseitig verwend- 
bar. Allerdings muss man, wie bei allen Zitrusfrüchten, darauf achten, dass 
sie nicht chemisch behandelt wurde. Die gut gereinigten Zitronen werden 
dünn geschält, getrocknet, grob gemahlen und als Lemon Peel gehandelt. 
Frische Zitronenschale wird zum Abspritzen vieler Cocktails und als 
Zugabe verschiedener Mixgetränke verwendet. Zitronensaft ist appetit- 
und verdauungsanregendg, er ist reich an Vitaminen und eignet sich gut als 
Essigersatz. 


Das Eis in der Bar 


Eines der wichtigsten Hilfsmittel in der Bar ist das Roheis, denn viele 
Mixgetränke werden mit Roheis hergestellt und viele Getränke mit Eis 
serviert. Die Zeiten, als der Barkeeper die von Brauereien gelieferten 
Eisstangen mit Holzhammer und Eispickel zerkleinerte, gehören schon 
lange der Vergangenheit an. 

Eis, das in der Bar verwendet wird, muss geschmacklich neutral sein, 
die richtige Größe haben, und es darf nicht zu kalt sein. Eisbereiter liefern 
dieses Eis in der gewünschten Menge, ob als Eiswürfel oder, wenn ein 
Crusher dazwischengeschaltet wird, auch als Flockeneis. Heute gibt es 
zahlreiche Modelle, die bei relativ großer Kapazität nur wenig Raum bean- 
spruchen. Fast alle Eisbereiter arbeiten vollautomatisch und werden durch 
Thermostaten gesteuert. Speichergeräte füllen sich automatisch wieder 
auf und produzieren nur dann Eis, wenn es auch gebraucht wird. 

Die glasklaren, extrem trockenen und deshalb langsam schmelzenden 
Eiswürfel haben als kompakte Vollkörper die größere Kältereserve, weil 
der Abtauvorgang länger dauert als bei jeder anderen Form. Eiswürfel aus 
dem Eisbereiter haben in der Regel einen Kältegrad um 0 Grad Celsius. 
Dadurch entsteht beim Mixen ein anderer Kälteeffekt als mit Eiswürfeln, die 
aus der Truhe kommen und deren Kältegrad bei minus 15 Grad Celsius 
liegt. So widersinnig es jedoch klingt: Je kälter die Eiswürfel sind, desto 
geringer ist ihr Kühleffekt. Das liegt daran, dass sich Eiswürfel mit gerin- 
gerer Kälte beim Mixen schneller auflösen und Flüssigkeit abgeben. 
Drinks mit „kalten“ Eiswürfeln müssen deshalb länger geschüttelt werden. 
Verwendet man zum Mixen Eiswürfel aus der Truhe, sollte man diese 
einige Zeit vor der Verwendung herausnehmen. 
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Crushed Ice, zerstoßenes Eis also, das für viele Getränke gebraucht wird, 
lässt sich am schnellsten in einer Eismühle zubereiten. Es geht aber auch 
anders: Man wickelt die Eiswürfel in ein Küchentuch aus Leinen, legt die- 
ses auf einen festen Untergrund und zerschlägt das Eis mit einem Holz- 
hammer. Da zerstoßenes Eis schneller schmilzt als Eiswürfel, sollte man es 
immer erst dann zubereiten, wenn man es braucht. 

Cobbler Ice, also grob zerstoßenes Eis, und Shaved Ice, geschabtes Eis, 
werden in der Bar nur selten verwendet. 


Die Maße in der Bar 


Im Barbetrieb wird der Flüssigkeitsinhalt aller Flaschen nach Litern und 
Zentilitern berechnet. Eine Literflasche fasst 100 cl, eine %-Liter-Flasche 
(vı-Flasche), mit der in der Bar fast ausschließlich gearbeitet wird, fasst 
demnach 75 cI (750 m). 

Wenn als Ausschankmaß eines Likörs oder einer Spirituose 2 cl gilt, fasst 
eine %-Liter-Flasche 361% Gläser. Berücksichtigt man leichte Verluste beim 
Ausschank, kann man pro Flasche 36 Portionen a 2 cl berechnen. Whisky 
wird meist in 4-cl-Portionen verkauft. Dementsprechend enthält eine 
Whiskyflasche 18 Portionen. Südweine werden in 5-cl-Portionen ausge- 
schenkt, jede Flasche enthält demnach 15 Gläser. 

Cocktails werden in Portionen von 5 bis zu 9 ci verkauft. Für internationale 
Wettbewerbe hat die International Bartenders' Association die Menge eines 
Cocktails jedoch auf 6 cl (60 ml) festgesetzt. Cocktailrezepte dürfen dann 
auch jeweils nur fünf Zutaten haben: eine Basisspirituose, zwei weitere 
alkoholische Getränke und zwei nichtalkoholische Getränke. 

Auch im Rezeptteil in diesem Buch wird mit 6 cl gearbeitet. Heißt es bei den 
Zutaten !4 flüssige Sahne, '4 Creme de Cacao, '% Cognac, so ist damit 
also immer !A von 6 c| gemeint. 


Beispiel 

Wir benötigen: 

1 flüssige Sahne =2cl 
14 Creme de Cacao =2 cl 
a Cognac =2cl 


Cocktailgläser fassen in der Regel zwischen 5 und 7 cl Flüssigkeit. Durch 
das Schütteln bzw. Rühren kommt zu den 6 c| Zutaten noch etwas Eis- 
wasser. Damit wird das Glas voll, ohne überfüllt zu sein. 
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Tabelle der wichtigsten Maßeinheiten 


1 Messglas Flüssigkeit fasst 6 cl 

1a Messglas Flüssigkeit fasst 3 cl 

1a Messglas Flüssigkeit fasst 1,5 cl 

%a Messglas Flüssigkeit fasst 4,5 cl 

1 Likörglas fasst 2 cl 

1 Esslöffel Flüssigkeit sind 1,25 cl 

1 Barlöffel Flüssigkeit sind 0,5 cl 

1 Spritzer Flüssigkeit sind 2 bis 3 Tropfen 


Die Gläser in der Bar 


In grauer Vorzeit, als die Menschen noch keine Gläser und Becher herstel- 
len konnten, tranken sie aus ausgehöhlten Kürbissen, Kokosnüssen oder 
Tierhörnern. Die Assyrer stellten erste Trinkgefäße aus Ton her, und wenig 
später, etwa 3000 Jahre vor Christus, als die Germanen noch aus Tier- 
hörnern und die Skandinavier aus den Zähnen des Narwals tranken, 
verstanden es die Ägypter schon, einfaches Glas herzustellen. 


Geschichte der Glasherstellung 


Vermutlich wurde die Kunst der Glasherstellung durch einen Zufall entdeckt. 
Beim Brennen von Töpferware kann durch die Verbindung von kalkhalti- 
gem Sand mit Natron Glas entstehen. 

Die ältesten Funde sind Glasperlen aus ägyptischen Königsgräbern. 
Sie stammen aus der Zeit um 3500 vor Christus. 

Erste Hohlgläser hat man dann in Ägypten und Mesopotamien um 1500 vor 
Christus hergestellt. Die älteste überlieferte Anleitung zur Glasherstellung 
findet sich in der Tontafelbibliothek des assyrischen Königs Assubanipal, 
der im 7. Jahrhundert vor Christus gelebt hat. Darin heißt es: „Nimm 60 
Teile Sand, 180 Teile Asche aus Meerespflanzen, 5 Teile Kreide — und du 
erhältst Glas.“ Die Römer wiederum lernten die Kunst der Glasherstellung 
von den Ägyptern und brachten bereits beachtliche Formen und 
Verzierungen hervor. Mit den Römern breitete sich diese Kunst dann in 
Europa aus. 

Mit dem Verfall des Römischen Reichs im 5. Jahrhundert kam die Glas- 
herstellung in Europa für lange Zeit zum Erliegen. Erst um 1500 erlebte sie 
in Venedig eine Renaissance. In Deutschland nutzte man zu dieser Zeit 
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derbe zylindrische Humpen aus dickem Glas, oft verziert mit dem 
Reichsadler, einem Wappen oder Bildnissen von Fürsten. Doch auch hier 
entwickelte sich die Glasherstellung langsam weiter. In den waldreichen 
Mittelgebirgen, vor allem im Schwarzwald, im Riesengebirge, im 
Böhmerwald und im Bayerischen Wald, entstanden Glashütten, deren Pro- 
dukte schon bald die Qualität des venezianischen Glases übertrafen. 

Der Römer, Vorläufer des Stängelglases, wurde 1589 erstmals schriftlich 
erwähnt. Im selben Jahr berichtete ein Reisender, dass in Deutschland 
Trinkgefäße in absonderlichen Formen hergestellt werden. Tatsächlich gab 
es damals häufig Gläser in Form von Tierköpfen, Narrenkappen, Schuhen 
oder Stiefeln, und das auch, weil die verschiedenen Zünfte ihre eigenen 
Trinkgefäße hatten. So tranken die Metzger aus Gläsern, die wie Ochsen- 
hörner geformt waren, die Schneider aus gläsernen Fingerhüten und die 
Schuster eben aus Schuhen und Stiefeln. Von daher kommt wohl der alte 
Brauch, bei Zechgelagen „aus dem Stiefel“ zu trinken. 

Ein großer Fortschritt war es, als es erstmals gelang, durch Zusatz von 
Pottasche ein hartes, grünliches Glas herzustellen. Im 17. Jahrhundert pro- 
duzierte man dann in Böhmen durch Zugabe von Kalk und Entfärbungs- 
mitteln ein klares, sehr hartes Glas. Dieses Kristallglas, auch böhmisches 
Gias genannt, wurde wenig später durch den Zusatz von Bleioxyd zum 
berühmten Bleikristallglas, das das venezianische Glas vollkommen ver- 
drängte. Grundsätzlich unterscheidet man zwischen Kalknatrongläsern, 
die aus Kalk, Soda und Sand hergestellt werden, und den höherwertigen 
Kalk-Kalium-Gläsern, zu deren Herstellung man Kalk, Pottasche und Sand 
benutzt. 

Bei der Glasherstellung werden die Rohstoffe zunächst gereinigt, gemah- 
len und dann bei einer Temperatur von 1450 Grad Celsius geschmolzen. 
Seine Form erhält das Glas durch Blasen, Pressen oder Gießen. Besonders 
wertvolle Gläser sind immer mundgeblasen, oft auch noch geschliffen. 
Auch Pressglas, das seine Musterung bereits durch die Form erhalten hat, 
kann nachgeschliffen werden. Billiges Glas erhält seine Musterung nur 
durch Pressen ohne Nachschliff. Bemaltes, mit Goldrändern verziertes 
Glas gibt es in billigen und kostbaren Ausführungen. Heute werden 
schlichte, dem Zweck entsprechende Giäser bevorzugt. 

In der Bar benötigt man eine Anzahl verschiedener Gläser. Die Gläser müs- 
sen nicht nur zweckmäßig, sondern auch formschön sein, sollten aber, um 
teure Bruchschäden zu vermeiden, nicht besonders dünn- und langstielig 
sein. Bei der Glasauswahl muss man immer bedenken, dass ein schönes 
Glas den Genuss der Getränke hebt. Wichtig ist es daher auch, dass das 
Glas fehlerfrei ist, keine durchsichtigen Körnchen, Schlieren und Fäden 
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(Schmelzfäden) oder Blasen enthält. Durch Feuerungsgase können Anlauf- 
oder Erblindungsstellen und durch ungleichmäßige Abkühlung oder Stöße 
Risse entstehen. Der Wert des Glases wird durch seinen Klang, seine 
Wandstärke und sein Lichtbrechungsvermögen bestimmt. 


Gläserkunde 


In formschönen Gläsern kommen Wein, Sekt, Cocktails oder Mixgetränke 
erst richtig zur Geltung. Doch jedes Getränk braucht sein spezielles Glas, 
um sein Bukett, seinen Charakter voll entfalten zu können. Grob unterteilt 
man Gläser in folgende Kategorien: Weingläser, Biergläser, Sektgläser, 
Likörgläser, Weinbrandgläser, Cocktailgläser und Longdrinkgläser. 


Weingläser - Weißwein- und Rotweingläser sind meist sehr dünnwandig, 
haben einen dünnen hohen Stiel und eine bauchige, sich nach oben ver- 
engende Tulpenform. Der Kelch des Weißweinglases ist schlanker, die Öff- 
nung enger als beim Rotweinglas. Vielseitig einsetzbar ist das bauchige 
Burgunderglas, in dem auch Aperitifs serviert werden können. 


Biergläser - Biergläser gibt es in vielen verschiedenen Formen und Größen. 
Dazu gehören das Pfiffglas (0,2 I), die Seidelgläser (0,3 | und 0,4 I), die Pils- 
gläser (0,3 |), die Halbegläser (0,5 I), die Weißbiergläser (0,3 und 0,5 I) und der 
Maßkrug (1 ]). 


Sektgläser - Bei Sektgläsern unterscheidet man zwischen Sektkelch/ 
Sektflöte, Sektschale und Sektpokal. Sektkelche oder Sektflöten werden 
vornehmlich für den Flaschenservice verwendet. Sie können aber, ebenso 
wie die Sektschalen, auch für alle Cocktails und Aperitifs verwendet wer- 
den, die man mit Sekt oder Champagner zubereitet. In Sektschalen serviert 
man auch süße Drinks, im Sektpokal den „Kullerpfirsich“. 


Likörgläser — Im tulpenförmigen Likörglas werden Liköre, Weinbrände, 
Obstbrände und Obstgeiste serviert. Die Likörschale eignet sich beson- 
ders für Cremeliköre, Honigliköre, Kaffeeliköre und Eierliköre. Im kleinen 
Likörschwenker werden beispielsweise Klosterliköre, Curacao, Danziger 
Goldwasser und Allasch kredenzt. Der große Likörschwenker eignet sich für 
Edelliköre wie Benedictine, Chartreuse, Cordial-Medoc oder Grand Marnier. 
Der Likörkelch ist das richtige Glas für Anisettes sowie Halbbitter- und 
Bitterliköre. 
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Likörweingläser - Im Likörweinglas bietet man Süd- und Dessertweine 
an, aber auch Flips, Aperitifs und Shortdrinks. Sherry, Portwein und 
Madeira werden am besten aus der Copita getrunken, dem klassischen 
hohen, schlanken Sherryglas, durch dessen Form das feine Fruchtaroma 
dieser Getränke am besten zur Geltung kommt. 


Weinbrandgläser - Schwenker oder Ballongläser wurden traditionell für 
Cognac, Weinbrand und Armagnac verwendet. Diese werden heute aber 
meist, um die Bukettstoffe besser zu erhalten, in tulpenförmigen Gläsern 
mit kleinen Öffnungen angeboten. In großen Schwenkern serviert man vor 
allem Crustas, exotische Longdrinks und Drinks mit Crushed Ice. 


Cocktailgläser - Die kelchförmigen Cocktailgläser mit dünnem Stiel ver- 
wendet man für klare gerührte Cocktails sowie für halbtrockene Aperitifs 
und Digestifs. Cocktailgläser gibt es in verschiedenen Größen von 5 bis 7cl 
Fassungsvermögen. 


Cocktailschaien - In Cocktailschalen werden vornehmlich cremige 
Cocktails serviert. Diese Stielgläser haben eine sehr große Öffnung und 
eignen sich daher gut für Garnituren. Cocktailschalen gibt es in verschie- 
denen Größen zwischen 5 und 7cl Fassungsvermögen. In großen Cock- 
tailschalen werden meist Drinks, die Sahne oder Säfte enthalten, serviert. 


In den kleineren Cocktailschalen bietet man trockene Aperitifs, Digestifs 
und Cocktails an. 


Cobblergläser - Die kelchförmigen Cobblergläser haben einen hohen Stiel 
und eine breite Öffnung. Sie haben eine Fassungsvermögen von 5 bis 7cl 
und eignen sich für viele Cocktails. 


Tropical-Glas - Das dickbauchige, kurzstielige Tropical-Glas eignet sich 
für exotische Getränke und Fancy Drinks. 


Tumbler - Charakteristisch für diese Bechergläser ist der dicke Glas- 
boden. Tumbler gibt es in vielen Größen. 

Kleine Tumbler fassen etwa i6cl und werden für Fixes, Sours und kalte 
Toddies ebenso verwendet wie für Frucht- und Gemüsesäfte. Mittelgroße 
Tumbler fassen etwa 20 c Flüssigkeit. In ihnen werden vor allem Fizzes und 
Egg-Noggs serviert. Große Tumbler, auch Highballgläser oder Longdrink- 
gläser genannt, fassen etwa 28cl Flüssigkeit. Verwendet werden sie für High- 
balls, kalte Sangarees, Coolers, für viele Longdrinks und Fancy Drinks. 
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Collinsglas - Das Collinsglas ist ein übergroßer Tumbler mit einem 
Fassungsvermögen von 32 cl. Verwendet wird es für Collinses, Punches, 
Rickeys und Limonaden. 


Slingglas —- Es ist ebenfalls ein übergroßer Tumbler, der bis zu 40cl 
Flüssigkeit fasst. In ihm serviert man Slings und Sangarees. 


Old-Fashioned-Glas — Das ist der Name für einen besonders breiten, 
niedrigen Tumbler, der etwa 32 cl Flüssigkeit fasst. Er wird vornehmlich für 
Cocktails und Drinks verwendet, die man auf Eis oder als Frapp6 serviert. 


Bowlengläser — Bowlengläser sind niedrige, bauchige Gläser, die einen 
Henkel und eine große Öffnung haben. 


Heißgetränkegläser - Für Grogs, Punsche und Glühweine gibt es hitze- 
beständige Gläser, die immer einen kurzen Stiel oder einen Henkel haben. 


Daneben bieten die Hersteller noch eine ganze Reihe von Spezialgläsern 
an wie das Pousse-Cafe-Glas, in dem der berühmte Schichtcocktail so 
richtig zur Geltung kommt, das hochstielige Aquavitglas, das Flipglas, das 
Crustaglas oder das Absinthglas. 


Die Pflege der Gläser 


Jedes Glas muss nach einmaligem Gebrauch gespült werden. Nur auf 
ausdrücklichen Wunsch des Gastes darf ein benutztes Glas wieder befüllt 
werden. Hygienisch einwandfrei reinigt man Trinkgläser in handwarmem 
Wasser mit möglichst wenig Spülmittel. Dabei muss man besonders dar- 
auf achten, Fett- und Lippenstiftspuren vollkommen abzuwaschen. Wenn 
Sahne, Milch oder Eier in einem Drink verwendet wurden, sollten die Gläser 
gleich nach dem Gebrauch vorgespült werden. Zum Nachspülen benutzt 
man kaltes und klares Wasser. Anschließend werden die Gläser zum Ab- 
tropfen mit der Öffnung nach unten auf einem Stoff- oder Schaumgummi- 
tuch abgestellt. Mit einem Tuch aus Leinen oder Halbleinen werden die 
noch warmen Gläser gründlich trockengerieben und poliert. 

Dünnwandige und dünnstielige Gläser verlangen beim Polieren besondere 
Vorsicht. Am sichersten ist es, wenn diese Gläser mit dem Tuch am Kelch ge- 
halten werden, also weder am Fuß noch am Stiel. Zur Kontrolle wird immer 
gegen das Licht poliert. Um Fingerabdrücke zu vermeiden, darf das Glas nicht 
mit der bloßen Hand angefasst und niemals angehaucht werden. 
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Verstaubte Gläser spült man zuerst mit kaltem Wasser aus, da sie der 
Staub sonst verschmieren und blind machen würde. Erst dann werden sie 
in warmem Spülmittelwasser gewaschen. Beim Spülen in gewerblichen 
Spülmaschinen sollte die Spültemperatur bei 55 Grad Celsius liegen, der 
Wasserdruck 0,4 bar haben und die Spüldauer 150 Sekunden nicht über- 
schreiten. Nach dem Spülgang sollte die Maschine sofort geöffnet werden. 
Bevor die Gläser wieder befüllt werden, muss man sie etwas abkühlen 
lassen. Auf keinen Fall sollten die Gläser zusammen mit Geschirr, Besteck 
oder Töpfen gespült werden. Während des Wasch- und Trockenvorgangs 
in der Spülmaschine wird durch die Hitze und die Feuchtigkeit die Glas- 
oberfläche angegriffen. Gelegentlich kann es daher zu Trübungen kommen, 
die sich jedoch gleich nach dem Spülen leicht entfernen lassen. Unschöne 
Beläge entstehen häufig durch die Überdosierung von Spülmitteln oder 
Klarspülern. Werden diese nicht entfernt, bildet sich mit jedem Spülgang 
eine dickere Schicht aus. 

Im Gläserschrank werden die Gläser immer mit der Öffnung nach unten 
aufbewahrt. So kann man vermeiden, dass das Glas innen staubig wird. 


Zur besseren Entlüftung empfiehlt es sich, die Gläser auf kleine Leisten zu 
stellen. 


Gesetzliche Vorschriften 


Exakte gesetzliche Vorschriften regeln, welche Gläser oder Schankgefäße, 
wie die offizielle Bezeichnung lautet, verwendet werden können. Der Be- 
griff „Schankgefäß" wird im Eichgesetz wie folgt definiert: „Schankgefäße 
sind Gefäße, die zum gewerbsmäßigen Ausschank von Getränken gegen 
Entgelt bestimmt sind und erst bei Bedarf gefüllt werden.“ 

Eine begriffliche Unterteilung der Schankgefäße unterscheidet Gefäße, die 
unmittelbar zum Trinken des eingefüllten Getränks verwendet werden, 
sowie Gefäße zum Überbringen von Getränken, die aus anderen Gefäßen 
getrunken werden. 

Während Schankgefäße zum Umfüllen, wie zum Beispiel Karaffen, den 
Bestimmungen der Verordnung über Schankgefäße entsprechen müssen, 
gelten die hierbei verwendeten Beisetzgläser nicht als Schankgefäße. Bei 
diesen Gefäßen handelt es sich vielmehr um Trinkgläser oder Trinkbecher, 
die bei der Bestellung von Getränken in Flaschen oder Schankgefäßen 
diesen Behältnissen zum Umfüllen beigestelit werden und daher nicht zur 
Volumenmessung dienen. Schankgefäße für bestimmte Getränke sind von 
der Anwendung in der Verordnung ausgenommen, das heißt, hier können 
auch andere Gefäße verwendet werden. 
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Ausgenommen sind: 


- Alkoholische Mischgetränke, die unmittelbar vor dem Ausschank aus 
mehr als zwei Getränken gemischt werden, wie beispielsweise Cocktails. 

- Kaffee-, Tee-, Kakao- oder Schokoladengetränke oder Getränke, die auf 
ähnliche Art zubereitet werden. 

— Kaltgetränke, die in Automaten durch Zusatz von Wasser hergestellt 
werden. 


Nicht von den Vorschriften ausgenommen sind Schankgefäße, in denen 
Glühwein ausgeschenkt wird. 

Schankgefäße dürfen nur in den Verkehr gebracht, verwendet oder bereit- 
gehalten werden, wenn sie die festgelegten Volumen einhalten und das 
Volumen auf ihnen gekennzeichnet bzw. angegeben ist. Das Nennvolumen 
ist das auf dem Schankgefäß angegebene Volumen. 

Schankgefäße sind nur zulässig mit einem Nennvolumen von 1, 2, 4,5 
oder 10 Zentiliter (Einheitszeichen: cl) oder 0,1, 0,2, 0,25, 0,3, 0,4, 0,5, 1,0, 
1,5, 2,0, 3,0, 4,0 oder 5,0 Liter (Einheitszeichen: |). 


Der Füllstrich, die Volumenangabe und das Herstellerzeichen müssen 
leicht erkennbar und dauerhaft sein. Der Füllstrich muss waagerecht ver- 
laufen und mindestens 10 mm lang sein; er darf als geschlossener Kreis 
ausgeführt sein. Das Nennvolumen des Schankgefäßes ist in unmittel- 
barer Nähe des Füllstrichs mit dem Einheitszeichen cl oder | anzugeben. 
Der Füllstrich und die Volumenangabe sind so auszuführen, dass sie auch 
dann leicht erkennbar sind, wenn das Schankgefäß in verkehrsüblicher 
Weise gefüllt ist. 

Der Mindestabstand des Füllstrichs vom oberen Rand bei Gläsern, die für 
Bier und Schaumwein verwendet werden und ein Nennvolumen von maxi- 
mal 0,51 aufweisen, muss mindestens 20 mm betragen. Fassen solche 
Gläser 1 loder mehr, muss der Füllstrichabstand mindestens 40 mm betra- 
gen. Gläser, die für andere Getränke benutzt werden und weniger als 0,11 
fassen, müssen einen Füllstrichabstand von wenigstens 5 mm aufweisen. 
Und Gläser, die ein Nennvolumen von 0,1! oder mehr haben, dürfen den 
Füllstrich nicht weniger als 10mm vom oberen Rand entfernt tragen. 
Schankgefäße mit einem Nennvolumen von 4 oder 10 cl dürfen mit einem 
zweiten Füllstrich zur Kennzeichnung der Hälfte des Nennvolumens ver- 
sehen sein. 

Die Schriftgröße der Volumenangabe darf die gesetzlichen Werte nicht 
unterschreiten. Ferner muss auf Schankgefäßen ein von der Physikalisch- 
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Technischen Bundesanstalt (PTB) in Braunschweig anerkanntes Her- 
stellerzeichen aufgebracht sein. Das Herstellerzeichen wird von der PTB 
schriftlich anerkannt und im Amtsblatt bekannt gemacht. 

Schankgefäße werden in Deutschland nicht geeicht. Es werden jedoch 
Kontrollen durchgeführt, um festzustellen, ob die Vorschriften eingehalten 
werden. Auch die Barbetriebe werden durch die zuständigen Behörden 
überwacht. Abweichungen von den Vorschriften werden als Ordnungs- 
widrigkeit angesehen und können mit einer Geldbuße geahndet werden. 


Die Kunst des Mixens 
Rühren, Schütteln, Aufgießen 


Mixen bedeutet vermischen, und dazu gibt es in der Bar grundsätzlich fünf 
Möglichkeiten: 


- Rühren im Mixglas 

—- Schütteln im Shaker 

- Mixen im Electric Blender 
— Built in glass 

- Aufgießen 


Grundsätzlich gilt: Alle Mischungen, die Säfte enthalten, werden geschüt- 
telt. Eine Ausnahme bildet allein der Tomatensaft, der beim Schütteln eine 
unschöne Schaumkrone entwickelt. Gerührt werden alle Mischungen, die 
klar bleiben. 

Bevor man mit dem Mixen beginnt, stellt man alle notwendigen Zutaten 
und Instrumente griffbereit auf die Arbeitsbank. Cocktailgläser sollten 
immer vorgekühlt sein. Sie werden entweder vor der Zubreitung der Cock- 
tails mit Grushed Ice gekühlt oder aus dem Kühlschrank entnommen. 


Rühren im Mixglas - Im Mixglas werden in erster Linie Cocktails verrührt, 
die aus dünnflüssigen Spirituosen bestehen, die sich leicht verbinden. 
Zuerst gibt man einige klare Eiswürfel in das Mixglas, gießt das sich rasch 
ansammelnde Schmelzwasser ab und die Spirituosen hinein. Zuletzt 
werden immer die teuren Liköre und Spirituosen aufgefüllt. Dann wird die 
Mischung mit einen Barlöffel spiralförmig von oben nach unten kräftig 
durchgerührt. Viele Klassiker werden so zubereitet, zum Beispiel der 
„Martini“ oder der „Manhattan“. 
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Gerührt werden sollte nicht länger als 15 Sekunden, denn sonst zerbrö- 
ckelt das Eis, und die kleinen, schnell schmelzenden Eissplitter verwässern 
den Cocktail. Dann wird der Drink durch ein Barsieb sofort in das vorge- 
kühlte Gästeglas geseiht und serviert. 

Kohlensäurehaltige Drinks darf man nur kurz und vorsichtig umrühren. Im 
Gegensatz zum Shaken wird beim Rühren nicht viel Luft eingeschlossen, 
und die Drinks bleiben klar. 


Schütteln im Shaker - Das Schütteln im Shaker gilt als das klassische 
Mixen. Im Shaker werden alle die Drinks zubereitet, die schwer mischbare 
Zutaten wie zähflüssige Liköre, Sirup, Sahne oder Eier enthalten. Zunächst 
werden Shaker und Gästeglas mit Eiswürfeln vorgekühit. Dann gießt man 
das Schmelzwasser ab und füllt die nach dem Rezept abgemessenen 
Zutaten in den Shaker. Dabei gilt: zuerst Sirup, Säfte sowie Sahne und 
zuletzt die teuren Spirituosen und Liköre. Kohlensäurehaltige Zutaten wie 
Tonic Water werden nicht mitgeschüttelt, sondern erst dem angerichteten 
Drink zugegeben. 

Beim Schütteln wird der Shaker mit beiden Händen kurz, aber kräftig in 
Höhe der rechten Schulter waagerecht vom Körper weg und wieder zum 
Körper hin bewegt. Durch waagerechtes Schütteln verlängert sich der 
Kühlweg, und das Gemisch wird schneller kalt. Die Dauer des Schüttelns 
hängt davon ab, wie gut sich die Zutaten verbinden und wie viele Drinks 
hergestellt werden. Meist wird etwa 10 Sekunden geschüttelt. Enthält der 
Cocktail jedoch Eigelb, wird 20 Sekunden geschüttelt. Länger als 25 Se- 
kunden sollte jedoch nie geschüttelt werden. 

Zum Abseihen in die Gästegläser benutzt man den Strainer. Mit diesem 
Barsieb kann man verhindern, dass kleine Eisstückchen ins Glas rutschen 
und das Getränk verwässern. Werden mehrere Cocktails auf einmal 
gemixt, so ist es ratsam, den Shaker mit einer sauberen Serviette zu 
umwickeln, um zu verhindern, dass Flüssigkeit ausspritzt. Allerdings sollte 
man niemals mehr als vier auf einmal mixen. Werden mehrere Cocktails auf 
einmal gemixt, muss man beim Ausgießen darauf achten, dass die Gläser 
im Wechsel gefüllt werden. So sind dann alle Cocktails gleich gut gekühlt 
und keiner „wässriger" als der andere. 


Mixen im Electric Blender - Im Blender werden vor allem Drinks zube- 
reitet, die Ingredienzen wie Eier, Sahne, Früchte oder auch Speiseeis ent- 
halten. In diesem „elektrischen Shaker“ werden die Zutaten nicht nur inten- 
siv verrührt, sondern auch verquirlt oder püriert. Zuerst kommt Crushed Ice 
in den Mixbecher des Blenders, dann werden die Mixzutaten aufgefüllt. 
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10 Sekunden lang wird nun alles bei niedrigster Stufe vermischt. Dann wird 
auf die zweite Stufe hochgeschaltet und nochmals 10 Sekunden gemixt. 
Soll der Drink dickflüssig werden, gibt man vor dem Mixen auf der zweiten 
Stufe erneut Crushed Ice in den Mixbecher. 


Built in glass - Für Drinks, die direkt im Glas angerichtet werden (zum 
Beispiel der „Caipirinha“), verwendet man den Fachausdruck „built in glass“, 
also im Glas gebaut. In dem Glas, in dem sie auch serviert werden, rührt 
man vor allem Drinks, deren Zutaten sich leicht verbinden. Zunächst gibt 
man einige Eiswürfel in das Gästeglas, dann kommen die abgemessenen 
Zutaten. Mit einem Barlöffel wird das Gemisch vorsichtig verrührt und so- 
fort serviert. Kohlensäurehaltige Drinks nur kurz und vorsichtig umrühren. 


Aufgießen - Nicht wirklich gemixt, sondern nur „aufgegossen“ werden 
Spirituosen, die mit einem Filler, einem alkoholfreien Getränk, zu einem 
Drink verlängert werden. Dazu wird die Spirituose im Normalfall auf Roheis 
in das Gästeglas gegossen und mit dem Filler aufgefüllt. Der Rest wird 
dem Gast in der Flasche mit serviert. Klassiker diese Kategorie sind zum 
Beispiel der „Cuba Libre“ oder „Gin Tonic" und „Wodka Lemon“. 


Das Mixen aus der freien Hand ist eine Kunst, die nur wenige Mixer beherr- 
schen. Neben der absoluten Kenntnis der einzelnen Zutaten gehört dazu 
ein sicheres Gefühl für das richtige Maß. Da aber viele Cocktails mit teuren 
alkoholischen Zutaten hergestellt werden, geht, wenn nicht ganz exakt 
gearbeitet wird, schnell ein Großteil des Gewinns verloren. Es ist also rat- 
sam, immer ein Messglas zu verwenden, mit dem man die einzelnen 
Zutaten exakt abmessen kann. Messgläser zeigen als Gradierungen %, “, 
\/a, /a, Wa, %a, %a und Yı an. Hat man trotz aller Vorsicht einmal zu viel gemixt, 
so gießt man den Rest in ein sauberes Glas und versucht, ihn bei der 
nächsten Bestellung des gleichen Drinks zu verwerten. 

Um rentabel zu arbeiten, wird sich der Mixer immer bemühen, mehrere 
Mixgetränke derselben Kategorie zu verkaufen. Natürlich kann ein 
Barkeeper, der seine Mixkenntnisse unter Beweis stellen möchte, jedem 
Gast ein anderes Mixgetränk empfehlen. Effizient ist das aber nicht. 
Wesentlich besser rechnet es sich, wenn mehrere Gäste das gleiche 
Getränk bestellen. Besonders bei Fizzes, Sours, Flips und Cobblers lässt 
sich dann bei den Zutaten manches einsparen. So fällt beispielsweise bei 
frischen Früchten weniger Abfall an. Beim Mixen mehrerer Getränke der- 
selben Kategorie kann der Barkeeper auch viel Zeit einsparen und sich 
dann besser um neu eintreffende Gäste kümmern. 
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Selbst bei großem Andrang darf sich der Mixer nicht aus der Ruhe bringen 
lassen. Er muss jedes einzelne Getränk mit der gleichen Sorgfalt herstellen, 
denn es spricht sich schnell herum, wenn in einer Bar gute Mixgetränke 
serviert werden. Das Wichtigste ist es doch, dass zufriedene Gäste wieder 
kommen und im Idealfall die Bar weiterempfehlen. 


Cocktails und Mixgetränke 


Alle Cocktails sind Mixgetränke, aber nicht alle Mixgetränke sind Cocktails; 
denn als Cocktails bezeichnet man nur die Shortdrinks, die aus mindes- 
tens zwei verschiedenen alkoholischen Zutaten mit oder ohne Zugabe von 
alkoholfreien Getränken im Shaker geschüttelt oder im Mixglas verrührt 
werden. Cocktails unterteilt man in Before-Dinner-Drinks (Aperitifs) und 
After-Dinner-Drinks (Digestifs). Daneben gibt es aber noch eine weitere 
Reihe von Cocktails, die sowohl vor als auch nach dem Essen getrunken 
werden können. Während des Essens trinkt man keine Mixgetränke. 


Before-Dinner-Drinks oder Aperitifs sind trockene Cocktails, also Drinks, 
die nur wenig süße Zutaten enthalten. Sie wirken appetitanregend und 
werden deshalb vor dem Essen getrunken. 


After-Dinner-Drinks oder Digestifs sind süße, meist mit Likören, Sirup, 
Sahne oder Honig hergestellte Cocktails, die die Verdauung fördern sollen, 


Longdrinks sind alle die Mixgetränke, die eine größere Flüssigkeitsmenge 
aufweisen. Dazu zählen beispielsweise Gin Tonic, Whisky Soda oder die 
breite Palette der Spirituosen und Liköre, die mit Limonaden oder Säften 
gemischt werden. 


Mixgetränke, die nicht in obige Kategorie passen, sind, je nach Zube- 
reitung und Zutaten, in folgende Gruppen eingeteilt: 

Frappes, Cobblers, Juleps, Smashes, Fizzes, Sours, Collinses, Highballs, 
Coolers, Daisies, Pousse-Cafes, Flips, Egg-Noggs, Crustas, Fixes, Punsche, 
Grogs, Glühweine, Slings, Toddies, Sangarees, Rickeys und Bowlen. 
Beschreibungen der einzelnen Gruppen finden Sie in Teil II (Warenkunde) 
ab Seite 63. Rezepte, die in keine dieser Kategorien passen, werden als 
Various oder Fancy Drinks bezeichnet. 

Welche Mixgetränke man auch herstellt, immer gilt die eiserne Regel: 
Die Rezepte müssen genau befolgt werden! Fehlende Zutaten können 
nicht durch andere, gleichartige ersetzt werden. 
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Manche Barmixer glauben, ein Rezept wird erst dann akzeptabel, wenn sie 
eine der Zutaten austauschen oder einen Spritzer aus dieser oder jener 
Fiasche hinzugeben. Dagegen ist im Prinzip nichts einzuwenden, solange 
das neue Getränk nicht unter dem alten Namen angeboten wird. Denn der 
Atta Boy Cocktail ist eben kein Atta Boy, wenn die zwei Spritzer Grenadine 
durch Zuckersirup ersetzt werden. 

Nichts ist für Bargäste irritierender, als in verschiedenen Bars unter glei- 
chem Namen verschiedene Getränke angeboten zu bekommen. Natürlich 
wird der Barkeeper individuelle Wünsche der Gäste immer berücksichtigen, 
die Initiative, ein Rezept zu ändern, soll jedoch nicht von ihm kommen. 


Kult: Der Dry Martini 

Der einzige Cocktail, für den es kein wirkliches Standardrezept gibt, ist 
ausgerechnet das meistgetrunkene Mixgetränk, der „König der Cocktails“, 
der Dry Martini. In fast allen Cocktailbüchern wird er laut Rezept mit 
1, trockenem Wermut und % Gin hergestellt. Getrunken wird er so jedoch 
nur selten. Dieses Rezept gilt eher als Richtlinie für die Zubereitung des 
Dry Martini. Denn viele Gäste, vor allem aber Amerikaner, lieben ihren 
Dry Martini im Verhältnis 1 zu 7 oder gar 1 zu 12. Es soll sogar Experten 
geben, die nur den „Schatten der Wermutflasche in das Mixglas fallen 
lassen“. In einem englischen Barbuch heißt es daher auch: „Beim Gin- 
Eingießen schaue man die Wermutflasche an und verbeuge sich in 
Richtung Frankreich.“ 

Aber nicht nur in den Proportionen gibt es viele Variationsmöglichkeiten für 
den Dry Martini. Manche Gäste möchten das Getränk mit einem oder zwei 
Tropfen Angostura zubereitet haben, andere lieben Orange Bitter. Es gibt 
Martini-Freunde, die auf italienischen Vermouth bestehen, andere schwö- 
ren auf französischen. In der Regel wird der Dry Martini mit Zitronenschale 
abgespritzt und mit der traditionellen grünen Olive serviert. Doch nicht 
jeder liebt das Zitronenaroma oder den Geschmack von Oliven, und des- 
halb wurde der „Gibson“ erfunden. Der Gibson ist ein Dry Martini, in dem 
die Olive durch eine Perlzwiebel ersetzt wurde. Diese Martini-Variation 
wurde während der Prohibition in Amerika geboren. Damals soll der Bar- 
mixer Charley Connolly, auf die Aufforderung des Schauspielers Charles 
Dana Gibson hin, einen besonderen Dry Martini zu mixen, das Getränk im 
New Yorker Club „The Players“ serviert haben. Der irische Schauspieler 
Cyril Cusack, dem der Gibson in New York serviert wurde, war so begeis- 
tert, dass er das Rezept dem Besitzer der Murphy-Bar in Dublin gab. 
Dieser mixte einen Dry Martini und - servierte ihn mit einem Radieschen. 
Noch heute soll der „Murphy“ so in Dublin angeboten werden. 
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Wie der Dry Martini nun wirklich gemixt werden soll, darüber streiten sich 
die Fachleute. Und daran ist „James Bond“ schuld. Der nämlich lässt seine 
Martinis im Schüttelbecher mixen. Erfahrene Barmixer behaupten jedoch, 
dass beim Schütteln winzige Eisstückchen von den harten Würfeln absplit- 
tern und das Getränk trüben. Trübe Dry Martinis aber sind genauso unan- 
sehnlich wie abgestandene Cocktails. 

Der Dry Martini hatte von Anfang an Schwierigkeiten, seine Identität zu 
wahren. Niemand kann heute mit Sicherheit sagen, wie der Dry Martini ent- 
standen ist und wer das Rezept kreiert hat. Manche „Cocktail-Historiker“ 
behaupten, ein Barmixer namens Martinez habe das Getränk in der zwei- 
ten Hälfte des 19. Jahrhunderts im Waldorf-Astoria-Hotel in New York 
kreiert. Nach seinem Erfinder soll der Dry Martini zunächst auch Martinez- 
Cocktail geheißen haben. 

Jerry Thomas veröffentlichte das Rezept in seinem Bar-Buch von 1862 wie 
folgt: „Man nehme einen Spritzer Boker's Bitter, zwei Spritzer Maraschino, 
ein Glas Old Tom Gin, ein Weinglas Wermut und zwei Stücke Eis. Das 
Ganze wird kräftig durchgeschüttelt und in ein großes Cocktailglas abge- 
seiht. In das Getränk gibt man ein kleines Stückchen Zitrone. Wünscht der 
Gast das Getränk sehr süß, so gebe man zwei Spritzer Zuckersirup hinzu.“ 
Harry Johnson publizierte den Martinez-Cocktail in seinem „Improved 
Bartenders’ Manual“ von 1868 in folgender Form: 

„Man nehme ein großes Barglas, fülle das Glas mit Eis; 2 oder 3 Spritzer 
gum (gomme) Sirup (man soll vorsichtig sein, indem man nicht zu viel ver- 
wendet); 2 oder 3 Spritzer bitters (nur echten Boker's); 1 Spritzer Curacao 
oder Absinth, wenn verlangt; '% Weinglas Old Tom Gin, 1% Weinglas 
Wermut. Das Ganze wird gut mit einem Löffel verrührt; seihe ab in ein 
Cocktailglas; dekoriere mit einer Kirsche oder mittelgroßen Olive, je nach 
Wunsch; mit Zitronenschale abspritzen und servieren.“ 

In der zweiten Ausgabe seines Buchs nannte Johnson das Getränk 
„Martine", später wurde daraus Martini und schließlich, mit der Moder- 
nisierung des Getränks, der Dry Martini. 

Es gibt aber noch eine andere Geschichte über die Geburt des Dry Martini: 
Der zufolge mixte der italienische Barmixer Martini di Arma di Taggia trocke- 
nen Wermut mit Gin und servierte das Getränk dem Ölmagnaten John D. 
Rockefeller. Das soll 1910 in der Bar des Knickerbocker-Hotels in New York 
gewesen sein. Rockefeller war so beeindruckt, dass er das Getränk nach 
dem Barkeeper Martini nannte und 25 Cents Trinkgeld gab. 
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Die Barkarte 


Die Barkarte ist die Visitenkarte jeder Bar. Sie enthält nicht nur Cocktails 
und Mixgetränke, sondern ein genaues Verzeichnis aller alkoholischen und 
nichtalkoholischen Getränke, die in dieser Bar geführt werden. Die Aus- 
führung der Barkarte sollte sauber und übersichtlich sein und dem Niveau 
der Bar entsprechen. 

Werden die Preise verändert, dann sollte man immer neue Karten verwen- 
den. Überklebte oder durchgestrichene Preise wirken unprofessionell und 
wecken das Misstrauen des Gastes. Viele Barbetriebe lassen daher Karten 
ohne Preise drucken und tragen diese dann per Hand ein. Bei Preisän- 
derungen können die Karten so schnell ausgetauscht werden. 

Barkarten verschmutzen leicht. Unsaubere Karten aber sind, ebenso wie 
ein Tischtuch mit Flecken, keine Empfehlung für die Bar. Man achte also 
besonders darauf, dass unansehnliche und abgegriffene Karten regel- 
mäßig aussortiert werden. 

In einer Barkarte sollten zuerst die Bargetränke - Cocktails und Mix- 
getränke — aufgeführt werden. Anschließend kommen die Aperitifs und 
Südweine, dann die Spirituosen und Liköre und zuletzt die Schaumweine, 
Biere und alkoholfreien Getränke. 


Will man den Gästen die Auswahl bei den Mixgetränken erleichtern, so 
setzt man deren Ingredienzen hinzu. 


In der Karte steht dann beispielsweise: 
Alexander Cocktail (Sahne, Cognac, Cr&me de Cacao) 


Bacardi Cocktail (Grenadine, Zitronensaft, Bacardi Rum) 
Sherry Flip (Eigelb, Zuckersirup, Sherry) 
Gin Fizz (Zitronensaft, Zucker, Gin, Sodawasser) 


Von Beruf Barkeeper 


Der Barmixer 


Der Berufsweg des Barmixers oder Barkeepers beginnt in der Regel nach 
der abgeschlossenen Lehre als Restaurantfachmann. Der junge Gehilfe hat 
dann die Möglichkeit, als Barcommis die Grundkenntnisse des Berufs des 
Barkeepers zu erlernen. Nach 1-jähriger Ausbildung hinter der Bar in einem 
anerkannten Betrieb kann der Gehilfe eine staatliche Prüfung als Barmixer 
ablegen. Wenn keine abgeschlossene Lehre als Restaurantfachmann 
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vorliegt, muss eine mindestens 5-jährige Tätigkeit hinter der Bar nachge- 
wiesen werden. 

Während der 1-jährigen Ausbildungszeit in der Bar muss der Barcommis 
die Arbeiten und den Service vor und hinter der Bar erlernen. Zu seiner 
Ausbildung gehört auch das Herstellen von Mixgetränken, das Erstellen 
einer Barkarte, Kalkulation, Mengenberechnung, Warenanforderung und - 
ganz wesentlich - Warenkunde. Speziell muss er wissen, wie Spirituosen, 
Weine, Sekte, Biere und Liköre hergestellt werden. Auch wichtige Begriffe 
der Küche, Devisenbestimmungen und das Gaststättengesetz muss er 
kennen. 

Nach der 1-jährigen Ausbildung kann der Barcommis an der Industrie- und 
Handelskammer in München, Rostock oder Koblenz die Prüfung zum 
Barkeeper ablegen. Geprüft wird praktisches und theoretisches Wissen 
rund um den Barservice, das Mixen von Cocktails, Warenkunde, 
Organisation und Kalkulation. Zahlreiche Hotelfachschulen bereiten auf 
diese Prüfung vor. 

Nach bestandener Prüfung erhält der Teilnehmer ein Zeugnis und von der 
DBU die silberne Nadel und einen Aktiv-Wimpel. Voraussetzung für den 
Erfolg in dieser spezialisierten Berufssparte der Gastronomie ist außer 
manueller Geschicklichkeit und gründlicher Kenntnisse der Fachtheorie die 
innere Bereitschaft zur Dienstleistung. Zu den menschlichen Erforder- 
nissen gehören Kontaktfreudigkeit, ein feiner Geschmack für gute Drinks, 
ein besonderes Einfühlungsvermögen dem Gast gegenüber, eine gute 
Allgemeinbildung und eine gute Konstitution. 

Da auch das Wissen über andere Kulturkreise und Mentalitäten für einen 
Barkeeper, der mit internationalen Gästen zu tun hat, besonders wichtig 
ist, vervollständigen viele ihre Ausbildung durch einen Auslandsaufenthalt. 
Hier lernen sie auch andere Lebens- und Trinkgewohnheiten kennen. 
Englisch ist ein Muss für den Barkeeper, denn es ist nicht nur die interna- 
tionale Fachsprache der Mixer, sondern auch unabdingbares Verständi- 
gungsmittel mit dem internationalen Publikum einer renommierten Bar. 
Die Bar ist eine der Visitenkarten der Gastronomie und zählt in den Hotels 
zu einer der wichtigsten Anlaufstationen für die Gäste. Wenn andere 
Abteilungen schon längst geschlossen haben, ist der Barmixer immer noch 
der erreichbare Ansprechpartner. Der Barkeeper sollte verschwiegen sein, 
aber nicht mundfaul. Er muss ein guter Zuhörer sein, manchmal wird er 
sogar zum Beichtvater. 

Barkeeper ist ein Beruf mit vielen Facetten. Ein Barkeeper kann in vielen 
Ländern arbeiten und international Erfahrung sammeln. Der Personenkreis, 
mit dem ein Barmixer ständig zu tun hat, ist so breit gefächert und vielseitig, 
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dass sein Arbeitsgebiet stets lebendig ist. Für den Barkeeper ist es eine 
permanente Herausforderung, immer wieder seinen internationalen Gäste- 
kreis zufrieden zu stellen. 


Der Barmeister 


Nach 5-jähriger Berufstätigkeit als Barmixer kann eine weitere Hürde 
genommen werden: die Barmeisterprüfung. Mit dieser konsequenten Aus- 
und Weiterbildung will die Deutsche Barkeeper-Union eines ihrer erklärten 
Ziele festschreiben: die fachlich qualifizierte Ausbildung. Die DBU legt näm- 
lich einen gesteigerten Wert darauf, die Fachkräfte in der Bar „meisterlich“ 
zu schulen. Inzwischen gibt es in Deutschland bereits über 100 geprüfte 
Barmeister, darunter auch zahlreiche Frauen. 

Der Schwerpunkt des meisterlichen Könnens liegt auf den Sachgebieten 
Fachpraxis und Fachtheorie. Der Lehrplan enthält unter anderem Waren- 
einkauf, Lagerung, Kalkulation, Aufbau des Arbeitsplatzes, Erstellung der 
Standardcocktails und der verschiedenen Grundrezepturen der Mix- 
getränke, Betriebsorganisation und Rechnungswesen, Personaleinsatz, 
Kontrollwesen und Kostenrechnung sowie Grundzüge der Wirtschafts- 
und Rechtskunde. 

Nach bestandener Prüfung erhält der Barmeister von der IHK den Meister- 
brief, von der DBU einen Barmeister-Wimpel sowie die goldene Vereins- 
nadel. Die Deutsche Barkeeper-Union unterstützt den Vorbereitungslehr- 
gang mit IHK-Abschlussprüfung finanziell. 

Ein Barmeister muss als leitender Angestellter seinen Mitarbeitern Vorbild 
sein und sie durch richtige Motivation zu freundlicher und korrekter Arbeit 
anhalten. Auf jeden Fall aber muss der Barmeister in der Lage sein, den 
Gast über Herkunft und Zusammensetzung internationaler Getränke zu 
informieren und ihn bei der Getränkeauswahl fachkundig zu beraten. 


Der Barchef 


Für viele Barmixer ist es der Höhepunkt der beruflichen Karriere, als Bar- 
chef einen Großbetrieb zu führen. Der Barchef ist, genau wie der Küchen- 
chef, der Geschäftsführer oder Manager einer Abteilung. Eine amerikani- 
sche Definition beschreibt den Manager als einen, der Dinge durch andere 
erledigen lässt. Delegieren ist also eine der wichtigsten Aufgaben des 
Managers, und sinnvolles Delegieren ist auch eine der Hauptaufgaben 
eines Barchefs; denn er kann nicht alle Aufgaben, die in einem Großbetrieb 
anfallen, selbst erledigen. Der Barbetrieb ist ein Dienstleistungsunter- 
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nehmen, eine Serviceabteilung. Gerade deshalb ist die Frage: Wo kann ich 
wen sinnvoll einsetzen? der Punkt, um den sich hier alles dreht. 

Ein Barchef, der oft auch mehrere Bars führt, muss seinen Mitarbeitern die 
Ziele klar vorgeben, er muss den Betriebsablauf kontrollieren, Kontroll- 
mechanismen einbauen und flexibel auf Störungen reagieren. Um aber 
allen seinen Aufgaben gerecht werden zu können, braucht er fachlich qua- 
lifizierte Mitarbeiter, die auch bereit sind, selbst Verantwortung zu über- 
nehmen. Dazu wiederum brauchen sie Kompetenz und Entscheidungs- 
freiräume, und auch die gilt es festzulegen. Führungsqualität zeigt sich 
nicht zuletzt dann, wenn es gelingt, das Wissen und Können der 
Mitarbeiter gezielt und effektiv einzusetzen. 


Service in der Bar 


In einem Hotel mit internationalem Publikum ist der Barbetrieb ein wesent- 
licher Bestandteil des Service. Allerdings muss eine hochwertige Bar nicht 
unbedingt einem Hotel zugeordnet sein. Immer aber ist eine Bar ein 
Dienstleistungszentrum, und zu dieser Dienstleistung gehören nicht nur die 
angenehme Einrichtung und gute Getränke, sondern auch qualifiziertes 
Personal. Nur fachlich einwandfreies Arbeiten, verbunden mit den kleinen 
Aufmerksamkeiten, die den Besucher einer Bar erst wirklich zum Gast 
machen, machen die Atmosphäre einer Bar aus! 

Dass ein guter Barkeeper stets freundlich ist, sich nie in Gespräche der 
Gäste einmischt - es sei denn, es kommt zu einer erhitzten Diskussion -, 
ist Teil dieses Service. Auch wenn es manchmal schwer fällt: „Keep- 
smiling“ muss das Motto des Barkeepers sein. 

Grundsätzlich gilt in der Bar, dass Mixgetränke nur mit den besten Zutaten 
hergestellt werden. Um Kosten zu sparen, werden aber immer wieder mal 
Qualitätsmarken durch billigere Produkte ersetzt; und so wird dann ein 
Cocktail, der laut Rezept Cognac enthält, mit Weinbrand gemixt, Cointreau 
wird durch Curagao ersetzt, und anstatt frische Orangen auszupressen, 
wird Saft aus der Dose verwendet. Trotz der zweifellos hohen Qualität 
mancher Weinbrände, des Curagaos und einiger Produkte aus Dosen wird 
der Gast, der häufiger eine Bar besucht, den Unterschied feststellen. Ein 
niedrigerer Preis wird ihn allerdings wohl kaum davon überzeugen, sich 
noch ein Getränk zu bestellen oder die Bar gar wieder zu besuchen. Gäste 
aber, die durch niedrigere Preise angelockt werden, sind nicht unbedingt 
das Publikum einer gehobenen Bar. 
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Betrug aber wäre es, mit billigen Marken zu mixen und den Preis der 
Getränke nach den teuren Qualitätsmarken zu berechnen. 

Für viele Rezepte sind keine bestimmten Produkte vorgeschrieben. So 
kann zum Beispiel der Daiquiri mit weißem Rum jeder beliebigen Marke 
gemixt werden. Der Bacardi Cocktail aber muss Bacardi Rum enthalten, 
denn schon am 28. April 1936 entschied ein amerikanisches Gericht auf 
einen Antrag der Firma Bacardi hin, dass alle Getränke, die in Verbindung 
mit dem Namen Bacardi angeboten werden, Bacardi-Produkte enthalten 
müssen. 

In guten Bars bekommt der Gast zum Cocktail ein Schälchen mit 
Knabbereien serviert. Er empfindet diese Zugabe als Aufmerksamkeit und 
wird durch die gesalzenen Erdnüsse oder Kartoffelchips zum Trinken 
animiert. Unvernünftig wäre es aber, zu jedem Getränk eine große Schale 
mit Salzstangen, Mandeln oder Erdnüssen bereitzustellen. Lediglich zum 
Cocktail oder Mixgetränk sollte man dem Gast diese Aufmerksamkeit 
erweisen. 

Mixgetränke, die Früchte enthalten oder mit verschiedenen Fruchtteilen 
dekoriert sind, werden auf einem Untersatz aus Porzellan oder Silber ser- 
viert. Der Gast benutzt den Untersatz zum Ablegen von Löffel, Trinkhalm 
oder Fruchtresten. 

Die richtige Temperatur beim Servieren ist bei Spirituosen und Likören 
ebenso wichtig wie bei Weinen. Eisgekühlt serviert man alle Getreidestillate 
wie Steinhäger, Wodka, Doornkaat, Kümmel oder Aquavit. Zweckmäfßig ist 
es, die Gläser im Eisschrank vorzukühlen. Kalt, aber nicht eiskalt, serviert 
man Steinobstdestillate und Geiste, wie Kirschwasser, Himbeergeist, 
Sliwovitz oder Barack Palinka. Der Kenner wird einen eiskalten Sliwovitz 
oder Himbeergeist, bei dem sich die Aromastoffe nicht mehr entfalten kön- 
nen, immer ablehnen. Zimmertemperatur, etwa 18 Grad Celsius, haben alle 
Cognacs, Weinbrände, Armagnacs und Edelliköre. 

Flambiergeräte, die man in der Cocktailbar zur Herstellung von Irish Coffee 
benutzt, werden gelegentlich zum Flambieren von Cognac missbraucht. 
Bei dieser Prozedur verliert der Cognac sein Aroma. Der Kenner wird die- 
sen Cognac genauso ablehnen wie einen Weinbrand aus dem Eisschrank. 
Nur auf ausdrücklichen Wunsch des Gastes sollte der Barkeeper die Show 
des Flambierens zelebrieren. Dazu gibt er einige Tropfen der gewünschten 
Alkoholika in eine große Schwenkschale, dreht diese, sofern kein Flam- 
biergerät vorhanden ist, langsam über einer brennenden Kerze und zündet 
die Flüssigkeit an. Dabei muss er darauf achten, dass weder Rauch noch 
Kerzengeruch in das Glasinnere dringen. Die blaue Fiamme läuft um 
die Innenwand des Glases, bis der Alkohol verbrannt ist. Die restliche 
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Flüssigkeit wird abgegossen und eine normale Portion Cognac in das 
warme Glas gegeben. Durch die Wärme kommt das Produkt sofort zur 
höchsten Entfaltung, und schon nach wenigen Minuten sind seine Bukett- 
stoffe verflogen. 


Kontrolle in der Bar 


In der Cocktailbar wird, genau wie in jedem anderen Betrieb, in dem Waren 
verarbeitet und verkauft werden, eine regelmäßige Warenkontrolfe durch- 
geführt. Durch diese Kontrolle erhält der Barbesitzer eine genaue Übersicht 
über den Verbrauch und den Erlös seiner Waren. Vielfach wird hierbei 
heute moderne Technik eingesetzt, die eine sichere, problemlose und 
regelmäßige Kontrolle ohne viel Aufwand ermöglicht. Einige Bars arbeiten 
mit elektronischen Kontrollsystemen wie Absaugvorrichtungen, an die ver- 
schiedene Spirituosen, aber auch Wein und Bier angeschlossen werden 
können. Diese Anlagen portionieren und verrechnen die Getränke vollauto- 
matisch, so dass eine fast 100-prozentige Kontrolle erreicht wird. Aller- 
dings sind derartige Anlagen noch die Ausnahme, denn zum einen sind sie 
teuer, zum anderen will auch nicht jeder Gast „automatisch“ bedient werden. 
Weit verbreitet sind Computerkassen, die ganz exakt die Getränke, die 
Segmente und die Preise erfassen. Doch trotz aller Technik - ganz ohne 
Inventur geht es nicht. In regelmäßigen Abständen (wenigstens ein- bis 
zweimal im Jahr) müssen dann wieder Flaschen gewogen, Inhalte berech- 
net und mit dem Ergebnis verglichen werden. Welches Kontrollsystem 
letztlich verwendet wird, hängt auch von der Art der Betriebsführung ab. 


Grundsätzlich unterscheidet man zwischen 3 Arten der Betriebsführung: 

1. Der Barkeeper ist auch Betriebsinhaber. 

2. Der Barkeeper führt die Bar auf Rechnung des Betriebsinhabers. 

3. Der Barkeeper führt die Bar auf eigene Rechnung, ist aber beim Be- 
triebsinhaber unter Vertrag. 
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Die Betriebsführung 
Der Barkeeper als Betriebsinhaber 


Ist der Barkeeper gleichzeitig Inhaber der Bar und arbeitet allein hinter der 
Theke, dann erübrigt sich die eigentliche Warenkontrolle. Der Barkeeper 
verarbeitet in diesem Fall das komplette Material in eigener Verantwortung, 
und der Erlös kommt ausschließlich ihm zugute. Trotzdem ist eine ord- 
nungsgemäße Buchhaltung notwendig, um jederzeit feststellen zu können, 
ob die angestrebte Rendite auch wirklich erreicht wird. Moderne Technik 
ermöglicht die kontinuierliche Kontrolle über Wareneinsatz, Verkauf und 
Gewinn. Eventuelle Verluste lassen sich sofort nachprüfen. 


Verluste können verschiedene Ursachen haben. Sie entstehen zum 

Beispiel, wenn 

- die Verkaufspreise zu hoch sind und damit der Konsum zu gering ist, 

- die Verkaufspreise zu niedrig sind und deshalb nicht genug Gewinn 
abwerfen, 

- der Barkeeper beim Einschenken zu großzügig ist, seinen Gästen also 
immer etwas spendiert oder selbst sein bester Gast ist. 


Der Barkeeper arbeitet auf Rechnung des Betriebsinhabers 


Meist führt der Barkeeper die Bar auf Rechnung des Betriebsinhabers. 
Vor allem in großen Hotels ist diese Art der Betriebsführung üblich. Bei der 
Übergabe bzw. der Übernahme der Bar wird der Bestand kontrolliert. Diese 
Bestandskontrolle (Inventur) umfasst sämtliche verkäuflichen Waren, die in 
der Bar vorhanden sind. Dabei werden alle Spirituosen, Südweine bzw. 
Liköre erfasst und ihre Mengen (nach cl) in ein Inventarbuch eingetragen 
oder auf Inventarbögen festgehalten. Die übrigen Produkte, wie Soda- und 
Mineralwässer, Eier, Früchte oder Sahne, müssen ebenfalls aufgelistet wer- 
den. Die Inventaraufnanme erfasst den so genannten „Stock“, für den der 
Barkeeper haftet. Sämtliche Waren, die von nun an bezogen werden, müs- 
sen in das Inventarbuch eingetragen werden. 

Jedes verkaufte Getränk wird registriert, manchmal noch mit Bon, 
häufig aber schon mit Hilfe moderner Techniken. Bei einer Falsch- 
bestellung wird ein Retourbon geschrieben und das zu viel bonierte Geld 
am Ende vom Gesamtumsatz abgezogen. Unabhängig von weiteren Kon- 


trollinstanzen werden auch vom Barkeeper die Wareneinnahmen täglich 
abgerechnet. 
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Eine gründliche Inventur sollte in regelmäßigen Abständen erfolgen. Dabei 
wird dann auch der Bestand, der am Tag der Übergabe bzw. am letzten 
Kontrolltag festgehalten wurde, mit allen inzwischen bezogenen Produkten 
addiert. Ebenso werden die im Warenverkaufsbuch eingetragenen Preise 
zusammengerechnet, das Ergebnis in das Inventarbuch übertragen und 
vom Bestand abgezogen. Damit errechnet sich der nun in der Bar vorhan- 
dene Bestand. 

Arbeitet der Mixer sorgfältig, ergibt sich in der Regel eine kleine Differenz 
zu Gunsten des Barinhabers. Sollte man aber eine größere Differenz, sei es 
zu Gunsten oder zu Ungunsten des Barinhabers, feststellen, muss der 
Fehler sofort gesucht werden. Nur so lassen sich durch entsprechende 
Maßnahmen Fehler in Zukunft vermeiden. 


Der Barkeeper ist angestellt, arbeitet aber auf eigene Rechnung 


In diesem Falle ist der Barkeeper Pächter der Bar. Der Barinhaber stellt ihm 
die Betriebsräume mit allen Einrichtungen zur Verfügung. Als Gegen- 
leistung verpflichtet sich der Barmixer häufig, sämtliche Spirituosen und 
alle alkoholischen und nichtalkoholischen Ingredienzen über den Barinha- 
ber zu beziehen. Gemeinsam setzen beide auch die Preise für die Getränke 
fest. Natürlich ist der Barkeeper verpflichtet, den Stock immer wieder auf- 
zufüllen und vollständig zu halten. 

In einem Saisonbetrieb übernimmt der Barkeeper den kompletten Stock 
der betreffenden Bar. Bei der Übernahme wird im Inventarbuch der genaue 
Bestand festgehalten. Dafür muss der Barkeeper, wenn er nicht gleich 
bezahlt, eine Kaution hinterlegen. Nach Saisonschluss findet erneut eine 
Bestandsaufnahme statt. Die Differenz, die sich dabei ergibt, wird be- 
glichen. 

In den meisten Fällen ist der Bestand am Ende der Saison ziemlich ver- 
braucht. Dann muss der Barkeeper dem Barinhaber die Differenz bezah- 
len. Hat der Barkeeper bei Saisonbeginn jedoch eine größere Anzahl 
angebrochener Flaschen übernommen und diese inzwischen durch neue 
ersetzt, so kann der Bestand bei Saisonschluss höher sein als bei der 
Übernahme der Bar. In diesem Fall muss dann der Barinhaber die Differenz 
bezahlen. 

Um ihren Angestellten einen zusätzlichen Anreiz zu geben, durch korrektes 
Arbeiten mehr zu verdienen, sind viele Barinhaber dazu übergegangen, 
dem Mixer einen Schankverlust von ein bis zwei Gläsern pro Flasche zu 
gewähren. Denn selbst dem aufmerksamsten und erfahrensten Barkeeper 
wird es nicht immer gelingen, das Glas ohne Schankverlust bis zum 
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Eichstrich zu füllen. Auch wenn nur wenig mehr ausgeschenkt wird, ist der 
Verlust bei einer Likörflasche, aus der in der Regel 36 Gläser ausgeschenkt 
werden, bereits beachtlich, und diese Verluste summieren sich schnell. 
Daher ist es inzwischen üblich, dass der Barınhaber dem Barkeeper bei 
Getränken, die in 4-cl-Portionen ausgeschenkt werden, wie beispielsweise 
Whisk(e)y, ein Glas pro Flasche als Marge einräumt. Bei Spirituosen und 
Likören, die üblicherweise in 2-cl-Portionen ausgeschenkt werden, ist der 
Schankverlust natürlich größer. Daher werden hier normalerweise zwei 
Gläser als Schankverlust eingerechnet. Diese Ausschankmarge wird bei 
dem Eintrag in das Inventarbuch gleich abgezogen. Arbeitet der Mixer 
exakt, kann sich diese Marge durchaus zu seinem Vorteil auswirken. 


Das Trinkzeremoniell 


Das fröhliche oder auch förmliche Zutrinken hat eine uralte Tradition. 
Schon die Perser, die Griechen, Römer, Kelten und Germanen pflegten beim 
gemeinsamen Umtrunk strenge Trinkrituale. Mit dem Wunsch „bene ti“ oder 
„bene tibi“, also „Auf dein Wohl“, tranken sich die Römer zu. Im alten Grie- 
chenland musste zu Beginn eines Umtrunks dem Gott Dionysos gespendet 
werden; und immer, wenn ein Trinkspruch ausgebracht wurde, schüttete 
man einen kleinen Schluck aus der Trinkschale auf den Boden. 

Die Perser waren weit weniger an derartigen Förmlichkeiten interessiert. 
Bei ihnen galt es aber als schlechtes Benehmen, wenn beim Trinken der 
Bart benetzt wurde oder Wein auf die Kleidung oder gar auf den Boden 
tropfte. Für die Kelten war es eine große Beleidigung, wenn der ausge- 
brachte Zutrunk nicht erwidert wurde. Gesühnt werden konnte dieses 
ungebührliche Benehmen nur durch Blut. Die Germanen tranken bei ihren 
berüchtigten Trinkgelagen den ersten Becher immer zum Wohle Odins, den 
zweiten weihten sie Thor und Freya, und ab dem dritten Becher wurde es 
weltlicher, denn von da an wurde berühmter Helden und verstorbener 
Freunde gedacht. 

Die Sitte, bei Zechgelagen mit verhakten Armen zu trinken, galt als Symbol 
dafür, dass Bier und Blut von einem zum anderen fließe. In der Sitte des 
„Brüderschafttrinkens“ hat sich dies erhalten. Die Anglo-Saxons tranken 
mit den Worten „Drink heil“ auf die Gesundheit. 

Im Mittelalter wurde das Trinkzeremoniell in höfischen Kreisen streng ritu- 
alisiert. Der Mundschenk des Fürsten war ein Vertrauensmann. Um sicher- 
zugehen, dass das Getränk nicht vergiftet war, musste er den ersten 
Schluck zu sich nehmen. 
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In den Klöstern verstand man es seit dem frühen Mittelalter durchaus, 
alkoholische Getränke herzustellen. Damit aber nicht einfach um des 
Genusses willen getrunken wurde, widmeten die frommen Brüder jedes 
Glas einem anderen Heiligen. Als dann aber die Heiligen nicht mehr aus- 
reichten, erfand man neue. Die Minnetrünke, wie man diese Gelage nannte, 
arteten nicht selten aus. Per bischöflichem Edikt wurde daher die Zahl der 
Heiligen, denen ein Minnetrunk zustand, auf ein Minimum beschränkt. 

Die weltlichen Trinkbruderschaften nutzten die Sitte des Gesunheits- 
trinkens zu ausschweifenden Gelagen. Es gab einen Willkommenstrunk, 
einen Ehrentrunk, einen Rundtrunk und einen Abschiedstrunk. Trinkfest zu 
sein, galt schon immer als eine besondere Mannestugend. Die Stadt 
Rothenburg ob der Tauber hat eben diese Mannestugend vor der 
Zerstörung gerettet, denn der schwedische General Tilly zog mit seiner 
siegreichen Truppe wieder ab, ohne die Stadt zu brandschatzen, weil der 
Bürgermeister einen riesigen Krug Wein auf einen Zug austrinken konnte. 
Alljährlich wird dieses historische Ereignis in Rothenburg nachgespielt. 
Das lateinische Prosit -— „Es möge nützen“ oder, freier übersetzt, „Wohl 
bekomm'’s“ - ist seit dem 16. Jahrhundert der Zutrunk der Deutschen. Aus 
dieser Zeit stammt auch das Anstoßen mit den Gläsern. Diese deutsche 
Sitte wird auch in Frankreich gepflegt und heißt dort „trinquer“. 

Der skandinavische Trinkspruch „Skäl“ heißt wörtlich übersetzt Schale. 
„Skäl“ sagten schon die Wikinger beim Zutrinken und verdeutlichten damit, 
dass der Zutrinkende keine Waffe, sondern ein Trinkgefäß in der Hand 
hatte. Ob diese Gefäße ursprünglich wirklich die Schädel der Feinde 
waren, sei dahingestellt. Sitte war es jedenfalls, bei Trinkgelagen die 
mit Met und Bier gefüllte Schale mit guten Wünschen herumzureichen. 
König Christian IV., der Dänemark von 1588 bis 1648 regierte, führte indi- 
viduelle Trinkgefäße ein, mit denen man sich zutrinken konnte. Das Wort 
„Skäl“ ist noch heute Trinkspruch der Skandinavier. 

In China war und ist es üblich, sich beim Zutrinken in die Augen zu schauen. 
Wichtig ist es, dass die ausgestreckte Hand unter das Glas gehalten wird, 
wenn der Zutrinkende „kanpei“ (gesprochen: ganbeh) sagt, was so viel 
heißt wie „trockne dein Glas“. Das taiwanesische Äquivalent lautet „hotala“. 
Aus England stammt der Begriff „einen Toast auszubringen“. Dies kommt 
von der alten Sitte, dass bei einem Umtrunk jeweils der Älteste einen 
Trinkspruch sagte und dabei ein Stück Brot in das Glas gab. Hatte das 
Glas die Runde gemacht, musste er den Rest austrinken und das Brot auf- 
essen. Das Trinkzeremoniell wurde in Deutschland vor allem in den so 
genannten Burschenschaften gepflegt. Im Laufe der Zeit haben sich dabei 
sehr eigenartige Trinkgewohnheiten ausgebildet. 


62 Das Trinkzeremoniell / Internationale Trinksprüche 


Trinkzeremonien gibt es heute noch auf der ganzen Welt. So ist es bei- 
spielsweise in Südostasien üblich, Geschäfte mit einem ausgiebigen Trink- 
gelage zu beschließen. 


internationale Trinksprüche 


Albanien Gezuar 
‚Amerika To your health 
Arabien Bismillah _ 
Australien Bottom’s up 
Bolivien A su salud 
China Kanpei 
Dänemark Skäl 
Deutschland Prosit 
England Cheers 
Finnland Kippis 
Frankreich A votre sant& 
Griechenland Jamas 
Holland Santjes/Gezondheit 
Indien Mubarik 
Indonesien Selamat minum 
Iran Be Salamati 
Irland Slainte 

Island Skäl 

Israel Lochaim 
Italien Salute 

Japan Kampei 
Malaysia Slamat minem 
Neuseeland Kia ora 

Polen Na zdrowie 
Portugal Perla sua saude 
Rumänien Noroc 
Russland Nazdrovye 
Spanien Salud 
Südafrika Gesondheid 
Taiwan Hotala 
Tschechien Nastravje 
Türkei Serefe 

Ungarn Egeszseger6 


Il. Teil 
Warenkunde 


Beschreibung der für die Bar 
wichtigen Spirituosen, Liköre, Fruchtsäfte 
usw. in alphabetischer Reihenfolge 
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Warenkunde 


A 


Aalborg Akvavit 


Kristallklarer Aquavit (s.d.) aus Dänemark mit einem Alkoholgehalt von 
45 Volumprozent. 


Aalborg Dild Aquavit 
Aquavit mit einem Alkoholgehalt von 38 Volumprozent. Aalborg Dild 


Aquavit (dänisch Dild = Dill) enthält neben den klassischen Gewürzen auch 
frischen Dill. 


Aalborg Extra Akvavit 

Akvavit mit 42 Volumprozent Alkoholgehalt. Dank seiner fein abgestimm- 
ten Gewürzmischung kann man ihn nicht nur gekühlt, sondern auch bei 
Zimmertemperatur genießen. 


Aalborg Jubiläums Akvavit 

Von Liebhabern schlicht „Jubi“ genannt, wurde der besonders milde 
Jubiläums Akvavit zum 100. Geburtstag des Aalborg Akvavits im Jahr 1946 
zum ersten Mal gebrannt. Der goldgelbe Aquavit hat einen dezenten 
Dillgeschmack. Der Alkoholgehalt beträgt 42 Volumprozent. 


Aalborg Jule Akvavit 

In limitierter Auflage bringt die /S de Danske Spritfabrikker (s.d.) in 
Aalborg jedes Jahr zu Weihnachten den Jule Akvavit auf den Markt. Eine 
besondere Kräutermischung geben dem 47 Volumprozent starken 
Weihnachtsaquavit seine besonders milde Note. 


Aalborg Taffel Akvavit 

Der Klassiker unter den dänischen Aquavits. Er wird in Aalborg von der VS 
de Danske Spritfabrikker (s.d.) hergestellt und in über 100 Länder expor- 
tiert. Aalborg Taffel Akvavit hat einen kräftigen Kümmelgeschmack und 
einen Alkoholgehalt von 42 Volumprozent. Die gold- oder strohgelbe däni- 
sche Spezialität wird eiskalt im Schnapsglas serviert. 


Absente 


Milder französischer Absinth (s.d.) aus der Destilleries et Domaines de 
Provence. Der blassgrüne Likör erhält seine lieblich-süße Note durch eine 
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kleine Menge an Süßholz. Der Alkoholgehalt beträgt 55 Volumprozent. 
In Deutschland wird er durch Eggers & Franke, Bremen, vertrieben. 


Absinth 

Erfunden wurde der grasgrüne, bitter schmeckende Absinth-Branntwein 
im späten 16. Jahrhundert von dem französischen Arzt Ordinaire. Berühmt- 
berüchtigt wurde er als Kultgetränk der Pariser Künstler Ende des 19. Jahr- 
hunderts. Bekannte Maler und Schriftsteller wie Vincent van Gogh, Henri 
Toulouse-Lautrec, Paul Verlaine, Arthur Rimbaud oder Oscar Wilde huldig- 
ten der betörenden Spirituose. Sie waren überzeugt, der „Grünen Fee“, 
wie sie den Absinth nannten, ihre Inspiration zu verdanken. 

Wegen der stark berauschenden Wirkung, die neben dem hohen Alkohol- 
gehalt auf den hohen Anteil an Thujon, einem Extrakt des Wermutkrauts 
(Artemisia absinthum), beruhte, wurde Absinth 1915 zuerst in Frankreich, 
später in fast ganz Europa verboten. Heute feiert der jahrzehntelang 
geächtete Absinth in neuen, leichter dosierten Getränken sein Revival, 
denn seit dem Jahr 2000 erlaubt das europäische Recht im Rahmen der 
Aromenverordnung wieder die Verwendung thujonhaltiger Pflanzen und 
deren Extrakte. Maximal dürfen 10 mg Thujon in 1 Liter Absinth enthal- 
ten sein. 


Absinth 66 

Absinth der Firma Abtshof in Magdeburg. Anis, Fenchel, Melisse und 
Koriander verleihen ihm seine besondere Note. Der Alkoholgehalt liegt bei 
66 Volumprozent. 


Absolut 

Ausschließlich aus Weizen in Südschweden hergestellter Vodka, von dem 
jährlich weltweit über 60 Millionen Flaschen verkauft werden. Neben dem 
milden, absolut klaren „Wässerchen“ bietet die Absolut Company die 
Varianten Kurant (mit Johannisbeeren), Citroen, Peppar und Mandarin, alle 
mit einem Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Vertrieb: Maxxium. Siehe 
auch unter Wodka. 


Abtshof-Nisskosher 

Die Spirituosenfabrik Abtshof-Nisskosher wurde 1924 in Magdeburg 
gegründet. Zu der Produktlinie gehören die kosheren Vodkas Purim 
(50 Volumprozent) und Jon Teff (40 Volumprozent), die aus Kartoffeln her- 
gestellt werden, sowie Anatevka (40 Volumprozent) auf der Basis von 
Weizen. 
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Acqua Bianca 

Ein Likör aus Italien mit Bergamottegeschmack. Er enthält oft wenige 
sehr kleine Silberplättchen und hat einen Alkoholgehalt von 38 Volum- 
prozent. 


Acqua d’Oro 
Acqua d’Oro, zu Deutsch Goldwasser, ist ein goldgelber italienischer 
Gewürzlikör mit ausgeprägtem Rosmarinaroma. 


Adam’s Antique 
Kanadische Whiskymarke mit einem Alkoholgehalt von 43 Volumprozent. 


Admiral 


Holländischer Branntwein, aus Weinsprit und Kürnmel hergestellt, mit einem 
Alkoholgehalt von 35 Volumprozent. Wird im Likörglas serviert. 


Advokaat 

Holländischer Eierlikör, dessen Name von der südamerikanischen 
Eierfrucht „Abacate" oder „Advocado", wie die Portugiesen sagten, her- 
rührt. Heute hat der beliebte cremige Likör nichts mehr mit der Eierfrucht 
zu tun. Er wird, wie deutscher Eierlikör, aus Branntwein, oft auch aus 
Weinbrand, Zucker und Eigelb hergestellt. Manchmal kommen verschiedene 
Gewürze hinzu. 

Ursprünglich, so berichtet eine Geschichte, hatten portugiesische 
Forscher im Tiefland des Amazonas bei den Tupi-Guarani-Indianern nicht 
nur die Avocadofrucht kennen gelernt, sondern auch ein wohlschmecken- 
des alkoholisches Getränk daraus, Es enthielt neben dem gelb-weißen 
Fruchtfleisch verschiedene Gewürze und schmeckte den Portugiesen so 
gut, dass sie es auch zu Hause bekannt machen wollten. Doch die süd- 
amerikanische Abacate ließ sich in Europa nicht anbauen. Erst als das 
Rezept über Indien nach Indonesien gelangte und von dort nach Holland, 
kam jemand auf die Idee, Eidotter statt der Avocado zu nehmen. 
Abgeleitet aus dem Wort „Advocado“, mit dem die Portugiesen die Frucht 


der Indianer bezeichneten, gaben die Holländer ihrem neuen Likör den 
Namen „Advokaat"“. 


Advokaat wird kühl im Südweinglas serviert, manchmal mit etwas 
Kaffeepulver, Kakao oder Schokoladenraspel garniert. Advokaat schmeckt 
auch mit Sekt oder säuerlicher Limonade aufgefüllt. Der Alkoholgehalt liegt 
zwischen 17 und 20 Volumprozent. 
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Aguardente de Cana 

Wörtlich übersetzt bedeutet Aguardente de Cafia „Schnaps aus Zucker“. 
So nennt man in Brasilien ein nach der Gärung und Destillation von 
Zuckerrohrsaft hergestelltes Getränk. Bekanntester Aguardente de Cafa 
ist Cachaga (s.d). 


Alcotropics 

Sammelbegriff für exotische Fruchtliköre, die aus tropischen Pflanzen oder 
Früchten hergestellt werden. Alcotropics sind ungewöhnlich aromatisch 
und werden daher beim Mixen gerne als Geschmacksgeber verwendet. 
Auch die Farbe ist - entsprechend der Fruchtart - meist sehr intensiv. Der 
Alkoholgehalt dieser Fruchtliköre ist meist gering. Es gibt auch Alcotropics, 
die keinen Alkohol enthalten. 


Alkoholfreie Getränke (AfG) 
Fruchtsäfte, Fruchtnektare, Erfrischungsgetränke sowie Mineral- und Heil- 
wässer gehören zur großen Familie der alkoholfreien Getränke. 


Fruchtsäfte: Sie spielen eine wichtige Rolle in der Bar. Sie bestehen immer 
aus 100 Prozent reinem Saft frischer Früchte, dürfen keine Zusatzstoffe 
enthalten und nur durch Pasteurisierung haltbar gemacht werden. Die EU- 
Fruchtsaftrichtlinie erlaubt lediglich eine Ausnahme: Wenn die Früchte 
etwa durch schlechte Witterung in der Reifezeit für einen harmonischen 
Saft nicht süß genug sind, darf der Hersteller bis zu 15 Gramm Zucker pro 
Liter zugeben. Auf diese „Korrekturzuckerung“ muss jedoch in der Zuta- 
tenliste hingewiesen werden. Und noch eine Ausnahme bestätigt die 
strenge Regel: Multivitaminfruchtsäfte dürfen mit Vitaminen angereichert 
werden. Fruchtsäfte gibt es als so genannten Direktsaft, der gleich nach 
dem Pressen und Filtrieren abgefüllt wird, oder als Saft aus Frucht- 
konzentrat. 

Vor allem Zitrusfrüchte und Exoten werden größtenteils bereits im 
Erzeugerland verarbeitet und als Konzentrat nach Deutschland gebracht. 
Dafür wird der frisch gepresste Saft bei niedrigen Temperaturen unter 
Vakuum „eingedampft“. Dabei entzieht man dem Saft zunächst das typi- 
sche Aroma und dann so viel Wasser, bis er auf ein Sechstel seines 
ursprünglichen Volumens verdichtet ist. Saftkonzentrat und Aroma werden 
getrennt tiefgefroren. In Deutschland stellt man dann aus dem Konzentrat, 
besonders aufbereitetem Trinkwasser und dem fruchtigen Aroma einen 
„Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat“ her, das so auch auf dem Etikett ver- 
merkt sein muss. 


68 Warenkunde 


Fruchtnektare: Sie gibt es vor allem von Fruchtarten, die von Natur aus 
so viel Fruchtsäure oder Fruchtfleisch enthalten, dass sie erst mit Wasser 
oder Zucker trinkfertig gemacht werden müssen, wie etwa Schwarze 
Johannisbeeren, Sauerkirschen, Aprikosen, Maracuja oder Bananen. Der 
Mindestfruchtgehalt ist in der Fruchtnektar-Verordnung vorgeschrieben. 
Er schwankt je nach Frucht zwischen 25 und 50 Prozent. Orangennektar 
muss demnach 50 Prozent Frucht, Fruchtsaft oder Fruchtmark enthalten, 
Aprikosennektar 40 Prozent, Sauerkirschnektar 30 Prozent und Johannis- 
beernektar 25 Prozent. 

Auch Fruchtnektar wird durch Pasteurisation haltbar gemacht, enthält also 
keine Konservierungsstoffe. Die kalorienreduzierten Diätnektare enthalten 
an Stelle von Zucker Süßstoffe. 


Erfrischungsgetränke: Das sind laut Definition der UNEDSA, dem euro- 
päischen Dachverband der Erfrischungsgetränke-Industrie, „nichtalkoholi- 
sche aromatisierte Getränke auf Wasserbasis“, Sie sind meist gesüßt, 
gesäuert und kohlensäurehaltig und können Frucht, Fruchtsaft, Mineral- 
salze oder auch zusätzliche Vitamine enthalten. Ihren Geschmack bekom- 
men Erfrischungsgetränke durch den Zusatz von Aromen oder Frucht- und 
Pflanzenauszügen. Anders als Säfte oder Nektare dürfen sie durch 
Konservierungsstoffe haltbar gemacht werden, die aber auf dem Etikett 
deklariert werden müssen. 


Zu den Erfrischungsgetränken gehören: 


Fruchtsaftgetränke, Limonaden, Brausen, Cola-Getränke, Energy-Drinks, 
Bittergetränke, Functional Drinks. 


Fruchtsaftgetränke enthalten neben kleinen Mengen an Fruchtsaft, zum 
Teil auch mit Fruchtmark, als Geschmacksgeber Trinkwasser, natürliche 
Fruchtaromen, Zucker und gegebenenfalls Genusssäuren. Auch für 
Fruchtsaftgetränke ist der Mindestfruchtgehalt genau festgelegt. So müs- 
sen Fruchtsaftgetränke aus Kernobst oder Trauben wenigstens 30 Prozent 
Fruchtsaft, Fruchtsaftgetränke aus Zitrusfrüchten 6 Prozent und Frucht- 


saftgetränke aus anderen Fruchtarten wenigstens 10 Prozent Frucht ent- 
halten, 


Limonaden können zwar mit Fruchtsaft hergestellt werden, müssen aber 
nur Fruchtessenzen enthalten. Außerdem bestehen sie aus mindestens 
7 Prozent reinem Zucker sowie aus Genusssäuren und kohlenstoffhaltigem 
Wasser oder Tafelwasser. 
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Brausen unterscheiden sich von Limonaden und Fruchtsaftgetränken 
dadurch, dass hier die natürlichen Bestandteile ganz oder teilweise durch 
naturidentische oder künstliche Aroma- oder Farbstoffe ersetzt sind. 


Cola-Getränke enthalten, neben anderen Zutaten, natürliche Extrakte der 
Kolanuss, Ingwer, Orangenblüten, Johannisbrot und Limettenschalen. Die 
genaue Rezeptur ist das gut behütete Geheimnis der Hersteller. Typisch ist 
für diesen Getränketyp der vom Gesetzgeber zugelassene Zusatz von 
Koffein und Phosphorsäure. In koffeinfreien Cola-Getränken sind sie aber 
nicht enthalten. 


Energy-Drinks haben einen wesentlich höheren Koffeingehalt als Cola- 
Getränke, maximal aber 320 mg pro Liter. Guarana-Getränke haben als 
„Muntermacher" die Extrakte oder Pulver der gleichnamigen Pflanze, die 
besonders viel Koffein enthält. 


Bittergetränke bekommen ihren typisch bitter-herben Geschmack durch 
Chinin. Chininhaltige Getränke gibt es seit rund 140 Jahren. Damals wurde - 
insbesondere in den Kolonien - Chinin zur Vorbeugung gegen Malaria- 
Erkrankungen eingenommen. Um den bitteren Geschmack der Tabletten 
abzuschwächen, löste man sie in Limonade auf. Viele sind inzwischen auf den 
leicht bitteren Geschmack gekommen. Der Zusatz von Chinin hat heute 
allerdings nur noch „geschmackliche“ Gründe. Nach den Leitsätzen der Erfri- 
schungsgetränke, die im Deutschen Lebensmittelbuch festgeschrieben 
sind, dürfen pro Liter Fertiggetränk maximal 85 mg Chinin zugesetzt werden. 


Functional Drinks sind ganz allgemein Getränke mit Zusatznutzen. Die 
Substanzen, die gezielt dafür eingesetzt werden, sind entweder in den 
Zutaten schon enthalten oder werden in der gewünschten Menge angerei- 
chert. Die historischen Wurzeln der Functional Drinks liegen in Japan. Die 
Multivitaminsäfte, die Mitte der 7Oer-Jahre auf den Markt kamen, waren die 
ersten Functional Drinks in Deutschland, in den 80er-Jahren folgten dann 
die Sportgetränke. 

Je nach Bedarf können den Functional Drinks ganz unterschiedliche 
Wirkstoffe zugegeben werden. Neben den antioxidativ wirkenden Vitami- 
nen A, CO und E werden Tee-Extrakte, Kräuter, Milchkomponenten, Mineral- 
stoffe oder Ballaststoffe beigefügt. Light Limonaden, Light Cola, Light 
Bitter — die leichte Alternative unterscheidet sich vom „Original“ durch den 
Einsatz von Süßstoff. Bei kalorienverminderten oder kalorienarmen Erfri- 
schungsgetränken wird Zucker ganz oder teilweise durch Süßstoff ersetzt. 
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Mineral- und Heilwässer: Sie sind nicht nur gesunde Durstlöscher, sie 
versorgen den Körper auch auf natürliche Weise mit Mineralstoffen und 
Spurenelementen, die so besonders gut aufgenommen werden können. 
Mineralwasser ist ein reines Naturprodukt und kann nicht industriell herge- 
stellt werden. Es entsteht aus Niederschlagswasser, das beim Versickern 
durch die Erd- und Gesteinsschichten gefiltert und gereinigt wird. Da die 
Zusammensetzung der Gesteinsschichten, die das Wasser durchläuft, 
sehr verschieden ist, unterscheidet sich auch die Zusammensetzung des 
Mineralwassers. Grundsätzlich unterteilt man Mineralwasser in 


Hyarogencarbonatwässer. Sie stammen aus Kalksteinen. Chemisch gese- 
hen sind die Hydrogencarbonate die Salze der Kohlensäure. 


Sulfatwässer. Sie kommen aus gipshaltigen Böden. Sie enthalten beson- 
ders viel Schwefel, der als Sulfat auf dem Etikett ausgewiesen ist. Sulfate 
sind die Salze der Schwefelsäure. 


Chloridwässer. Sie entstehen, wenn das Wasser Salzlager - Ablagerungen 
der Urmeere - durchlaufen hat. Sie sind besonders reich an Chloriden und 
damit meist auch an Natrium. Natrium und Chlorid sind die im Wasser 
gelösten Bestandteile von Kochsalz. 


Säuerlinge. Sie stammen in der Regel aus Vulkangebieten und weisen 
mehr als 250 mg natürlichen Kohlendioxids pro Liter auf. Daneben gibt es 
noch Mischformen. Jedes Mineralwasser ist ein Markenartikel, denn jedes 
kommt aus seiner eigenen Quelle und ist daher einzig in Zusammenset- 
zung und Geschmack. Als Mineralwasser darf das Wasser nur gefördert wer- 
den, wenn die unterirdische Quelle nachweislich rein ist. Um diese Reinheit 
zu bewahren, muss das Mineralwasser direkt an der Quelle abgefüllt werden. 
Als echtes Naturprodukt darf Mineralwasser fast nicht behandelt werden. 
Erlaubt ist lediglich, Kohlensäure hinzuzufügen oder zu entziehen oder 
Eisen und Schwefel abzutrennen. Die leicht irreführende Bezeichnung 
„enteisent" weist darauf hin, dass dem Wasser durch Belüftung Eisen ent- 
zogen wurde. Das geschieht nicht aus gesundheitlichen, sondern aus 
ästhetischen Gründen, denn das häufig im Mineralwasser gelöste Eisen 
würde beim Öffnen der Flasche oxidieren und bräunliche Flocken bilden. 
„entschwefelt“ wird das Wasser, da ein zu hoher Schwefelgehalt Ge- 
schmack und Geruch des Wassers beeinträchtigen würde. 

Auch Heilwässer stammen aus unterirdischen reinen Wasservorkommen 
und müssen direkt an der Quelle abgefüllt werden. 
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Quellwasser stammt zwar wie Mineralwasser aus unterirdischen Wasser- 
vorkommen, muss aber nicht ursprünglich rein sein und braucht keine 
ernährungsphysiologische Wirkung nachzuweisen. In seiner Zusammen- 
setzung hat Quellwasser den Kriterien von Trinkwasser zu genügen. Eine 
amtliche Anerkennung und eine amtliche Nutzungsgenehmigung sind — 
anders als bei Mineralwasser - nicht erforderlich. Quellwasser wird direkt 
an der Quelle abgefüllt. Ihm kann Kohlensäure zugefügt oder entzogen 
werden, das Abtrennen von Schwefel und Eisen ist erlaubt. 


Tafelwasser, früher auch „künstliches Mineralwasser“ genannt, ist kein 
Naturprodukt, sondern eine Mischung verschiedener Wasserarten wie 
etwa Trink- und Meerwasser sowie anderer Zutaten. Für die Mischungs- 
verhältnisse gibt es keine gesetzlichen Vorschriften. Da Tafelwasser an 
jedem beliebigen Ort hergestellt und abgefüllt werden kann, sind Hinweise 
auf eine geographische Herkunft und Angaben über die chemische 
Zusammensetzung nicht erlaubt. 


Quell- und Tafelwässer dürfen sich weder „natürlich“ nennen noch einen 
Brunnen- oder Quellnamen tragen, um eine Verwechslung mit natürlichen 
Mineralwässern auszuschließen. Tafelwasser, das mindestens 570 mg 
Natriumhydrogencarbonat in 1 Liter sowie Kohlendyoxid enthält, kann als 
Sodawasser verkauft werden. 


Allasch 

Ein Kümmellikör, der unter Verwendung von Kümmeldestillat hergestellt 
wird und reichlich Zuckerzusatz enthält. Ursprünglich wurde Allasch auf 
dem Gut Allasch bei Riga (Lettland) hergestellt. Die Verwendung ätheri- 
scher Öle gilt als Verfälschung des Produkts. Allasch, der heute selten 
geworden ist, wird kalt im Likörglas oder in der Schwenkschale serviert. 
Sein Alkoholgehalt liegt bei 40 Volumprozent. 


Alpenkräuterbitter 

Dieser Bitter aus Branntwein und Alpenkräutern wird in den Alpenländern 
erzeugt. Bekannt ist vor allem der Schweizer Alpenkräuterbitter als Mittel 
gegen Magenbeschwerden. Alpenkräuterbitter hat einen Alkoholgehalt von 
48 Volumprozent und wird im Südweinglas serviert. 


Alpenkräuterlikör 
Leicht bitterer Kräuterlikör, der in den Alpenländern erzeugt wird. Der Alko- 
holgehalt liegt zwischen 30 und 40 Volumprozent. 
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Akvavit 
Akvavit ist die dänische Schreibweise für Aquavit (s.d.). 


Alpenkräuter Magenbitter 
Ein Bitterlikör aus Österreich mit 35 Volumprozent Alkoholgehalt, herge- 
stellt von der Firma Stroh in Klagenfurt. 


Amaretto 

Ein aromatischer Likör aus Mandeln und Bittermandeln, gewürzt mit ver- 
schiedenen Kräutern, Gewürzen und Vanille. Man trinkt ihn pur oder auf 
Eis, aber auch heiß mit Sahne wird er gern getrunken. 


Amaretto Disaronno 

Amaretto Disaronno ist der erste und älteste Amaretto und der einzige, der 
sich „Originale“ nennen darf. Die Legende erzählt, dass 1525 der Maler 
Bernardino Luini in der Wallfahrtskirche Santa Maria delle Grazie in 
Saronno seine berühmten Fresken nach dem Abbild einer jungen Witwe 
des Orts malte. Als Dank machte die verewigte Schöne dem Maler ein 
besonderes Geschenk. Sie nahm eine Hand voll Aprikosenkerne, legte sie 
in ein wenig Branntwein ein, fügte verschiedene Ingredienzen hinzu und 
überreichte Luini ihr ganz persönliches Präsent: ein Tongefäß, gefüllt mit 
einem delikaten bernsteinfarbenen Likör. Das war die Geburtsstunde des 
ersten Amarettos, des Amaretto di Saronno. 

Es sollten jedoch über 300 Jahre vergehen, ehe dieser als „Liebestrunk“ 
bekannte Likör auch kommerziell hergestellt wurde, und erst 1919 ent- 
schlossen sich die Nachkommen der in Luinis Gemälde verewigten Witwe, 
ihr Geschäft auszuweiten. 


Das Originalrezept ist heute noch im Besitz der alteingesessenen lombar- 
dischen Familie Reina. 


Ein Extrakt aus Aprikosenöl bildet die Basis von Amaretto Disaronno, 
Mandelöl sowie eine Mischung aus 17 ausgewählten Früchten und Kräu- 
tern geben ihm seinen besonderen Geschmack. Damit unterscheidet sich 
das Original wesentlich von anderen Amaretti, die ausschließlich aus 
Mandeln hergestellt werden. Amaretto Disaronno hat einen Alkoholgehalt 
von 28 Volumprozent. Amaretto Special Reserve ist eine Komposition aus 
Amaretto Disaronno mit einem 10 Jahre alten Weinbrand. 


Amaretto Disaronno ist Mixpartner in vielen Cocktails, wird aber auch pur 
zum Kaffee getrunken. Vertrieb: Borco-Marken-Import. 
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Amaro 

Amaro (Plural: Amari) ist das italienische Wort für „bitter“ und Oberbegriff 
für alle italienischen Bitterliköre. Bekannteste Vertreter sind Campari, 
Cinzano Bitter, Martini Bitter, Fernet-Branca oder Ramazzotti. 


Amarula 

Aus Südafrika kommt die Creamlikör Amarula Wild Fruit. Seinen leichten 
Alkoholgehalt von 17 Volumprozent gewinnt dieser Likör aus dem Destillat 
der gegorenen Amarulafrucht, der wilden Frucht des afrikanischen 
Elefantenbaums. Nach dem Brand in traditionellen Kupferkesseln reift das 
Destillat 3 Jahre in Eichenfässern, bevor es mit frischer Sahne zum Cream 
wird. Amarula wird pur oder auf Eis getrunken, bietet aber auch als 
Mixgrundlage vielseitige Möglichkeiten. Vertrieben wird Amarula von der 
Semper-Idem Underberg. 


Amer Picon 

Französischer Aperitif-Bitter, der ursprünglich als Medizin auf den Markt 
kam. Geaton Picon, ein französischer Soldat, der in Algerien diente, stellte 
Amer Picon 1837 erstmals her. Damals hatte der Militärarzt Dr. Maillot die 
Ausgabe des zu Pulver zerriebenen Holzes der Chinarinde verordnet. 
Geaton Picon versetzte die Chinarinde mit Weindestillat und aromatisierte 
das Getränk mit Enzian, Orangenschalen und Kräutern. Amer Picon hatte 
so großen Erfolg, dass er den Militärdienst quittierte und sich in Frankreich 
der Herstellung seines Aperitifs widmete. Heute noch ist Amer Picon, der 
in einer roten und einer gelben Variante hergestellt wird, einer der erfolg- 
reichsten Aperitifs Frankreichs. Sein Alkoholgehalt liegt bei 30 Volum- 
prozent. Serviert wird Amer Picon mit Sodawasser verdünnt, garniert mit 
einer Orangenscheibe. 


Angostura Aromatic Bitter 

Der Angostura Aromatic Bitter ist der meistverkaufte Aromatic Bitter der 
Welt. Die raffinierte Komposition der mehr als 40 Kräuterextrakte ist ein 
wohl behütetes Geheimnis der Angostura Ltd. in Trinidad. Die einzige 
Niederschrift liegt seit Mitte der 4Oer-Jahre im Keller der New Yorker 
Barclay’s Bank unter Verschluss. 

Erfunden wurde der Bitter von dem deutschen Militärarzt Dr. Johann 
Gottlieb Siegert, als er in Venezuela um die Unabhängigkeit des Landes 
vom spanischen Thron focht. Die geradezu wundersame Wirkung seines 
Würzbitters, den er 1824 an Soldaten mit Fieber und Magenerkrankungen 
ausgab, sprach sich schnell herum. Seeleute, die er mit dem Kräutertrunk 
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geheilt hatte, nahmen ein paar Flaschen mit nach Europa. Dort wurde die 
Medizin als Cocktailzutat „missverstanden“ und trat einen überraschenden 
Siegeszug an. Als die Popularität weiter zunahm, wurde der „Amaro 
Aromatico“ in Angostura umbenannt, nach der Stadt, in der Dr. Siegert 
lebte, und nicht, wie vielfach angenommen, nach der Rinde eines Baums. 
Denn im Gegensatz zu den meisten Plagiaten enthält der Original- 
Angostura keine Rinde des Angostura-Baums, dafür aber Auszüge aus 
über 40 Kräutern, darunter Angelika, Chinarinde, Enzian, Ingwer, Sandel- 
holz, Muskatnuss, Nelken, Kardamom und Zimt. 

Als Dr. Siegert 1870 starb, war sein Bitter weltberühmt. Seine Söhne ver- 
legten den Firmensitz nach Trinidad, von wo aus der Angostura seither 
millionenfach rund um den Globus verschifft wird. 

Angostura ist zum Mixen bestens geeignet. Sein Alkoholgehalt liegt bei 
44 Volumprozent. Importiert wird Angostura Aromatic Bitter von Eggers & 
Franke. 


Anisees 

Kaum eine Spirituose hat eine so alte Tradition wie die Anisgetränke. 
Anisgeist kannten die alten Ägypter schon 1500 vor Christus. Bei römi- 
schen Wagenrennen wurde, wie Plinius berichtet, den Siegern ein Kelch 
mit Anislikör gereicht. Schon früh wurde Anis als Heilmittel gegen Magen- 
und Darmkrankheiten sowie bei Krämpfen eingesetzt. 

Unter dem Begriff Anisees fasst man alle alkoholischen Getränke mit 
Anisgeschmack zusammen, die Anisbranntweine ebenso wie die Anis- 
liköre. Anis6es, in Frankreich auch Pastis (s.d.) genannt, werden haupt- 
sächlich mit Wasser verdünnt getrunken. Beim Mischen werden sie weiß 
bis gelblich. Zur großen Familie der Anisbrände gehören auch der griechi- 
sche Ouzo (s.d.) und der türkische Raki (s.d.). Berühmte Anisliköre sind 
der französische Anisette (s.d.) und der italienische Sambuca (s.d.). 
Anisees erhalten ihr Aroma von Sternanis und/oder Fenchel. Erlaubt sind 
beide Pflanzen, auch in Kombination, da sie im Wesentlichen das gleiche 
Aroma haben. Auch andere Pflanzenextrakte können den Anisees zugege- 
ben werden, solange sie den typischen Anisgeschmack nicht übertönen. 
Hergestellt werden können Anisees durch Einmaischen und Destillation der 
Anispflanze, Zugabe der Anispflanze bei einer zweiten Destillation oder 
Aromatisierung der Spirituose nach der Destillation mit destillierten 
Extrakten der Anispflanze. 


Anisees sollten — mit Ausnahme von Ouzo und Raki — ungekühlt aufbe- 
wahrt werden, da sie im Kühlschrank trüb werden. 
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Anisette 

Der Likörhersteller Marie Brizard brachte 1750 erstmals einen Anisette auf 
den Markt. Der Name wurde zum Begriff für eine ganze Gattung. Unter 
Anisettes versteht man heute Gewürzliköre, die aus Anis, Anisöl oder 
Sternanis hergestellt werden und deren Geschmack durch Zugaben von 
Fenchel, Koriander, Zimt, Veilchenwurzeln oder Gewürznelken abgerundet 
wird. Vorherrschend ist bei den Anisettes aber immer der ausgeprägte 
Anisgeschmack. Anisettes sind meist klar, inzwischen werden aber auch 
farbige Produkte angeboten. Ihr Alkoholgehalt liegt zwischen 25 und 
40 Volumprozent. Anisettes sind Bestandteil vieler Cocktails. Der Anisette 
aus dem Likörhaus Marie Brizard hat einen Alkoholgehalt von 25 Volum- 
prozent. Im Vertrieb des Importhauses Eggers & Franke. 


Anislikör 

Anislikör wird wie Anisaperitif vorwiegend aus Sternanis hergestellt zusam- 
men mit einer Reihe aromatischer Zusätze wie Fenchel, Koriander, Zimt 
oder Nelken. Anislikör wurde durch Marie Brizard bekannt. Das erste 
Produkt der von der Armenschwester 1750 in Bordeaux gegründeten 
Likörfabrik war der heute noch beliebte Anisette blanche. Anislikör wird in 
verschiedenen Farben hergestellt, am bekanntesten ist jedoch das weiße 
Produkt. Getrunken wird er hauptsächlich als Digestif, ist aber auch zum 
Mixen geeignet. Siehe auch unter Anisees. 


Antigua Rum 
Von der kleinen Antillen-Insel Antigua kommen meist helle, leichte 
Rumarten, 


Aperitifs 

Aperitifs sind Getränke, die aus Wein oder auf Wein- oder Branntweinbasis 
mit Zuckerzusätzen und künstlichen oder natürlichen Geschmacksstoffen 
hergestellt werden. 

Zu den „natürlichen“ Aperitifs gehören alle Südweine, wie zum Beispiel 
Portwein, Sherry, Madeira und Malaga, sowie die auf Weinbasis herge- 
stellten und mit natürlichen Geschmacksstoffen aromatisierten Vermouths. 
Als Appetitanreger vor dem Essen wird Vermouth pur oder auch mit 
Sodawasser vermischt getrunken. 

Daneben gibt es noch die „künstlichen“ Aperitifs. Dazu zählen die auf 
Wein- oder Branntweinbasis hergestellten aromatisierten Getränke mit 
Bitter- und Anisgeschmack. Aperitifs mit Bittergeschmack, wie etwa 
Campari, werden in kleinen Tumblern mit einem Stückchen Zitronenschale 
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und Eiswürfeln serviert. Dazu gibt man Sodawasser. Aperitifs mit Anis- 
geschmack, wie etwa Pernod oder Ricard, serviert man in kleinen Tum- 
blern, dazu Wasser und auf Wunsch auch Zucker. 

Vermouth und Bitter werden oft mit anderen Spirituosen vermischt als Ape- 
ritif angeboten. In der Regel werden diese so genannten „Various Drinks“ 
(s.d.) direkt im Trinkglas gemischt. 


Aperol 

Leuchtend orange-roter Aperitif-Bitter aus Norditalien. Seit 1919 wird Aperol 
unverändert nach dem Originalrezept hergestellt. Neben anderen aromati- 
schen Kräutern enthält der Aperitif-Bitter Enzian, Rhabarber, Bitterorangen 
und Chinarinde. Sein Alkoholgehalt liegt bei 11 Volumprozent. Aperol ist 
zum Mixen vielfältig verwendbar, sowohl für Cocktails als auch für Long- 
drinks. In Deutschland wird er von Jacobi Allied Domecq vertrieben. Siehe 
auch unter Bitter-Spirituosen. 


Apfelbranntwein 

Ein aus Äpfeln hergestellter Branntwein, der in England als Apple Brandy 
bezeichnet wird, in Frankreich als Calvados beliebt ist. Apfelbranntwein 
bekommt durch den Ausbau im Holzfass seine goldgelbe Farbe und ein 
leichtes Vanillearoma. Serviert wird er in Cognacschwenkern, sein Alko- 
holgehalt liegt bei 42 Volumprozent. 


Applejack 
Ein in Amerika bekannter Apfelgeist. 


Apfelkorn 


Likör auf der Basis von Äpfeln und Weizenkorn, hergestelit von der Firma 
Berentzen mit einem Alkoholgehalt von 20 Volumprozent. 


Appleton 

1825 gegründet ist die Appleton Estate Destillerie nicht nur einer der ältes- 
ten Rumerzeuger, sondern auch das älteste auf Jamaika angesiedelte 
Unternehmen überhaupt. Der berühmte dunkle Appleton wird im Pot-Still- 
Verfahren hergestellt und in Eichenfässern 5 bis 10 Jahre gelagert. Er hat 
einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 

Appleton White enthält kräftige Pot-Still- und leichte Column-Still-Rums. 
Bei der Holzkohlenfilterung werden ihm die Farbpigmente entzogen. Er reift 
2 bis 3 Jahre in Eichenholzfässern. Sehr weich und aromatisch ist der 
12-jährige Appleton Estate extra. Vertrieb: Schlumberger. 
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Apricot 

Unter der Sammelbezeichnung Apricot vereinen sich Aprikosenbrannt- 
weine, Aprikosengeist, Aprikosenwasser und Aprikosenlikör (Apricot 
Brandy). 

Die Aprikose stammt eigentlich aus China und wurde vor rund 2000 Jahren 
von Armenien nach Italien gebracht. Heute werden Aprikosen in allen 
Ländern, die ein gemäfßigtes Klima haben, angebaut. Die größten Anbau- 
gebiete befinden sich in Kecskemet in Ungarn, das Land, in dem der 
Apricot Brandy das Nationalgetränk ist. 


Aprikosenbranntwein muss einen Alkoholgehalt von mindestens 40 Volum- 
prozent haben. Eines der bekanntesten Produkte ist Ungarns Barack 
Palinka (s.d.). 


Aprikosengeist ist Branntwein, bei dem die Aprikosen vor der Destillation 
in hochprozentigen Alkohol mazeriert werden. 


Aprikosenwasser ist Branntwein, der aus der vergorenen Maische von 
Aprikosen hergestellt wird. 


Aprikosenlikör, auch Apricot Brandy, ist ein Fruchtaromalikör mit mindes- 
tens 30 Volumprozent Alkohol. Er wird in allen Ländern, die Aprikosen 
anbauen, hergestellt. Meist werden die Aprikosen in neutralem Alkohol 
oder Weinbrand eingemaischt. Apricot Brandy ist wegen seines intensiven 
Aprikosenaromas ein beliebter Mixpartner für Longdrinks und Cocktails. 


Apricot Bitter 

Apricot Bitter ist ein Bitter-Likör mit ausgeprägten Aprikosenaroma, der 
nicht pur getrunken wird, sondern ausschließlich zum Mixen Verwendung 
findet. 


Aquavit 

Vom lateinischen „Aqua vitae" (Lebenswasser) hat der feine Klare mit dem 
Kümmelaroma seinen Namen. Im Namen des Nationalgetränks der 
Skandinavier, dem Aquavit, lässt sich diese Bezeichnung, die ursprünglich 
für alle Branntweine verwendet wurde, am ehesten wiedererkennen. 

Als Geburtsland des Aquavits gilt Dänemark. Bereits um 1400 soll in Jütland 
geröstetes Korn gebrannt worden sein. Verwendet wurde das „Lebens- 
wasser“ zunächst wohl vorwiegend als Medizin. Jedenfalls beschreibt der 
Canon Christian Pederson 1535 in einer der ältesten Aufzeichnungen über 
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Aquavit, wie man den „Mundvoll“, so die wörtliche Übersetzung für das 
dänische Wort Snaps, mit einheimischen Kräutern aromatisieren könne, 
um die Medizin schmackhafter zu machen. 

Die Idee, den einmal gebrannten Braennvin mit Kräutern zu würzen, hatte 
Erfolg. Alte Quellen berichten, dass im 16. Jahrhundert fast jede Familie in 
Skandinavien ihren eigenen Schnaps brannte. Einer der eifrigsten Aqua- 
vitbrenner war wohl der Dänenkönig Christian Ill., der diese Leidenschaft 
mit seinem Sohn Frederik Il. teilte. Das dänische Königshaus soll schließ- 
lich nicht weniger als 181 verschiedene Aquavitrezepte besessen haben. 
Auch König Christian IV., der Dänemark von 1588 bis 1648 regierte, war 
dem Lebenswasser nicht abgeneigt, sah sich aber gezwungen, den über- 
mäßigen Gebrauch etwas einzudämmen. Er verbot den Ausschank von 
Aquavit während der Zeit des Gottesdienstes und untersagte es den 
Pfarrern, mit dem Glas in der Hand zu predigen. 

Die industrielle Erzeugung von Aquavit begann 1846, als der Destillateur 
Isidor Henius in Aalborg sein Kolonnendestilliergerät in Betrieb nahm, das 
er aus Frankreich mitgebracht hatte. Er brachte so in großen Mengen 
hochwertigen Aquavit auf den Markt. Schon wenige Jahre später bot die 
Brennerei in Aalborg Aquavit in verschiedenen Geschmacksrichtungen an. 
Bis heute behauptet Dänemark durch seine Sortenvielfalt eine Sonder- 
stellung. 


Die drei Elemente des Aquavits sind rektifizierter Alkohol, Würzdestillat und 
Wasser. Das Ausgangsprodukt des Alkohols spielt dabei nicht die ent- 
scheidende Rolle für die Qualität des Aquavits, entscheidend ist seine 
Reinheit. So wurde der Schnaps ursprünglich aus eingeführten Weinen 
gebrannt. Zu Beginn des 16. Jahrhunderts gingen die Dänen und Schwe- 
den dann dazu über, Korn zu brennen. Als im 18. Jahrhundert in großen 
Mengen Kartoffeln in Skandinavien angebaut wurden, wurden sie die 
Grundlage für Aquavit. Auch heute noch wird die alkoholische Basis des 
würzigen Klaren meist aus Kartoffeln gewonnen. 

Entscheidend für einen qualitativ hochwertigen Aquavit ist immer ein 
besonders reiner und extra fein filtrierter Alkohol mit einem Mindestgehalt 
von 96 Volumprozent, der keinerlei Fremdgeschmack aufweisen darf. Den 
Geschmack bekommt der Aquavit nämlich durch sein Würzdestillat, das 
vornehmlich Kümmel und/oder Dillsamen enthält. Verwendet werden für 
die Würzmischungen aber auch Koriander, Zimt, Fenchel, Zitronenschalen, 
Nelken, Sternanis oder Veilchenwurzeln. Jede Marke hat ihr spezielles, 
streng behütetes Geheimrezept, denn die Würzmischung gibt dem Aquarit 
sein spezielles Aroma. 
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Nicht verwendet werden dürfen laut EG-Verordnung ätherische Öle, der 
Zusatz anderer natürlicher, aromagebender Stoffe ist erlaubt. Auch die 
gelbliche oder bräunliche Färbung mit natürlichen Produkten und/oder 
Zuckercouleur ist zulässig. Weiterhin darf der Geschmack nicht über- 
wiegend von Bitterstoffen beeinflusst sein und der Extraktgehalt 1,5g pro 
100 ml nicht überschreiten. 

Zusammen mit der Würzmischung werden zunächst der rektifizierte Alko- 
hol und Wasser im kontinuierlichen Verfahren destilliert. Ebenso wie beim 
traditionellen Destillieren in der Brennblase wird auch beim Patent-Still- 
Verfahren der Mittellauf abgetrennt und zur Aquavitherstellung verwendet. 
Destillat, enthärtetes Wasser und Alkohol werden in Chargen gemischt. 
Aus den Mischbehältern fließt der fertige Aquavit in Lagertanks. Spitzen- 
qualitäten reifen in Eichenfässern, gelegentlich werden auch Sherry- oder 
Portwein-Fässer verwendet. 

Aquavit ist ein Gattungsbegriff, so dass sich beispielsweise auch in 
Deutschland hergestellte Kümmelschnäpse Aquavit nennen dürfen. Anders 
ist das, sobald Aquayvit in Verbindung mit dem Herkunftsland genannt wird, 
denn Hinweise auf das Herstellungsland, wie etwa dänischer Akvavit, 
gelten als geschützte Herkunftsbezeichnung. 

Dänischen Akvavit liefert vornehmlich die 1881 gegründete A/S de Danske 
Spritfabrikker (s.d.) in Aalborg. Zwar hat de Danske heute nicht mehr das 
Monopol der Aquavitherstellung in Dänemark, produziert aber immer noch 
die größten Mengen. 

In Schweden wird Aquavit ausschließlich von der 1917 gegründeten 
Aktiebolaget Vin & Spiritcentralen in Stockholm hergestellt. 19 verschiedene 
Sorten „brannvin“, wie der Aquavit in Schweden heißt, brennt das Unter- 
nehmen zum Großteil aus Kartoffeln. Bekannte Produkte sind der Klare 
Skane Akvavit, der leicht gelbe O.P. Anderson Akvavit und der in Sherry- 
Fässern gereifte Gammal Tin Herrgards Aquavit. 

In Norwegen ist seit 1927 die Staats Wine & Spirit Monopoly, VS Vin- 
monopolet, der Alleinhersteller von Aquawvit. 

Weitere bekannte Marken sind der Extra Akvaviitti, der von der finnischen 
Monopoly Oy Alko A in Salmivaara, Rajamaki und Koskenkorva hergestellt 
wird, sowie die beiden deutschen Aquavitmarken Bommerlunder (s.d.) und 
Malteserkreuz (s.d.). 

Serviert wird Aquavit eiskalt, denn nur so entfaltet er seinen typischen 
Eigengeschmack. Die ideale Serviertemperatur liegt bei einigen Graden 
unter O0. Da Aquavits hohe Kühltemperaturen vertragen, kann man sie in die 
Tiefkühltruhe stellen, so dass sie immer trinkbereit sind. Außerdem gibt es 
spezielle Kühlmäntel, die die Flasche über Stunden hinweg eisgekühlt und 
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den Aquavit damit in der richtigen Trinktemperatur halten. Um die genuss- 
volle Kühle auch optisch wirksam zu machen, braucht die Flasche nur mit 
einem feuchten Tuch abgewischt zu werden, dann bildet sich in der Tief- 
kühltruhe rasch ein hauchdünner Frostmantel. 

Das ideale Aquavitglas ist dünnwandig, damit dem eisgekühlten Aquavit 
nicht zu viel Kälte entzogen wird. Es steht auf einem hohen Stiel, so dass 
die Hand das Getränk nicht erwärmt. Das Glas hat einen sich nach oben 
öffnenden Kelch, damit der Aquavit in einem Schluck getrunken werden 
kann. Aquavit wird zwar meist pur getrunken, ist aber auch zum Mixen 
geeignet. 

Der A/S de Danske Spritfabrikker zufolge soll Aquavit einen Alkoholgehalt 
von 40 bis 45 Volumprozent aufweisen, um den Geschmack voll zur Gel- 
tung zu bringen. In Deutschland hergestellter Aquavit hat einen Mindest- 
alkoholgehalt von 35 Volumprozent. 


Armagnac 

Die alte Provinz Gascogne im Südwesten Frankreichs ist die Heimat des 
Armagnac. Seit mehr als 500 Jahren beherrscht man dort die Kunst, aus 
den Weinen des Landes den „Geist des Weins" zu machen. Die Römer 
brachten die Rebstöcke ins Land, die Kelten lehrten die Herstellung der 
Fässer, und die Mauren verrieten das Geheimnis der Destillation. Zweifellos 
ist Armagnac Frankreichs ältester Qualitätsweinbrand, wenigstens 200 
Jahre älter als der berühmte Cognac. Bereits 1461, so weiß man aus alten 
Urkunden, wurde Armagnac auf dem Markt von Saint Sever gehandelt, und 
es soll d’Artagnan, des Königs berühmter Musketier, gewesen sein, der den 
Weinbrand seiner Heimat später in der Pariser Gesellschaft bekannt machte. 


Seit 1909 ist das Produktionsgebiet des Armagnac per Gesetz begrenzt 
und umfasst die drei Regionen, die auf Grund ihrer klimatischen Beson- 
derheiten völlig unterschiedliche Weine hervorbringen: 


Bas-Armagnac. Hier wachsen auf sandigen Böden die besten Trauben. Aus 
diesem Gebiet kommt über die Hälfte des für Armagnac verarbeiteten Weins. 


Tenareze. Die Region hat vorwiegend Tonböden und liefert leichtere Weine, 
die schneller altern als die aus dem Bas-Armagnac. 


Haut-Armagnac. Nur etwa 3 Prozent der Weine für die Armagnac-Herstel- 
lung kommen aus dem Haut-Armagnac. Die Weine wachsen auf Kreide- 
böden und gelten als weniger hochwertig. 
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Nicht nur das Produktionsgebiet für Armagnac ist gesetzlich genau einge- 
grenzt, auch welche Trauben dafür verwendet werden dürfen, ist seit 1936 
vorgeschrieben. Die Hauptsorten sind Folle Blanche, Folle Jaune, Meslier, 
Colombard, Blanquette, Saint-Emilion und Baco 22. 

Ehe die ersten Trauben für die Armagnac-Herstellung gepflückt werden 
dürfen, müssen die Rebstöcke wenigstens 5 Jahre alt sein. Der Wein selbst 
muss ohne jeglichen Zusatz von Zucker oder Schwefeldioxyd gären. 
Nach den behördlichen Bestimmungen darf Armagnac nur von Oktober bis 
April gebrannt werden, und dies geschieht in der Regel nur einmal nach 
dem eigens dafür entwickelten Brennverfahren. Seit 1972 ist eine zweifa- 
che Destillation nach dem Charentaiser Brennverfahren erlaubt, wird aber 
wenig genutzt. 

Für das kontinuierliche Brennverfahren ist laut Gesetz ein Alkoholgehalt 
von 52 bis 63 Volumprozent vorgeschrieben. Der zu brennende Wein darf 
mit Kräutern, Haselnüssen und Pflaumen versetzt werden, was dem 
Armagnac seinen besonderen Geschmack und sein ausgeprägtes Aroma 
verleiht. 

Nach der Destillation, die spätestens am 30. April eines Jahres beendet 
sein muss, reift der Armagnac mindestens 12 Monate in 225- bis 420- 
Liter-Fässern aus der Monlezum-Eiche. Das Bureau National Interpro- 
fessionnel de l’Armagnac (B.N.I.A.) überwacht den Reifungsprozess und 
bescheinigt Lagerzeiten bis zu 6 Jahren. 

Vor dem Abfüllen in die charakteristischen enghalsigen, flachrunden 
Flaschen wird der hellgoldene Weinbrand auf Trinkstärke von 38, 40 sowie 
43 Volumprozent Alkohol herabgesetzt. Armagnac, der in Deutschland in 
den Handel kommt, muss einen Mindestalkoholgehalt von 38 Volum- 
prozent haben. 


Die Namensbezeichnungen für Armagnac sind nach dem Alter gestaffelt. 
Am 1. Mai des Jahres nach der Ernte, wenn das Brennen beendet sein 
muss, wird das junge Destillat auf Konto O eingetragen. Hat der reifende 
Armagnac Konto 5 erreicht, ist die Lagerzeit im 6. Jahr. Danach endet die 
staatliche Kontrolle. Um die gleich bleibende Qualität des Armagnac 
sicherzustellen, werden verschiedene Jahrgänge und Destillate gemischt. 
Entscheidend für die Altersangabe auf dem Etikett ist aber das Alter des 
jüngsten Destillats. 

1- bis 3-jährige Armagnacs werden mit 3 bis 7 Sternen gekennzeichnet. 
3- bis 4-jährige Armagnacs tragen die Bezeichnungen Armoiries, 
Authentique, Blason, Blond, Crest, Cuvee Speciale, De Luxe, Elegance, 
Fin, Monopole, Privilege, Qualite, Speciale, Rassis, Seduction, Select, 
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Selection, Very Special. 4- bis 5-jährige Armagnacs werden ausgewiesen 
als Best, Choix de la Maison, Cuv&e Personnelle, Cuv&ee Superieure, 
Grande Selection, Premiere Choix, Qualit@ Superieure, Superieur. 

5- bis 6-jährige Armagnacs tragen die Bezeichnungen Cuv&e Reservese, 
Grande Fine, Reserve, O.P., V.E.G.A (Very Enjoyable Grande Armagnac), 
V.O., V.S.O.P, V\V.S., Age Inconnu, Antique, Bonaparte, Bras d’Or, Cesar 
Imperator, Consul, Cordon d’Or, Cordon Rouge, De la Propriete, Extra, 
Grande Reserve, Hors d’Age, Imperial, Imperium, Louis XVl, Methusalem, 
Napoleon, Nege Plus Ultra, Palais Royal, Rare, Reserve des Ancestres, 
Reserve Personnelle, Reserve du Producteur, Royal, Sans Rival, Special, 
Supe&rieur, Souvenir Jubile, Selection des Ancestres, Tradition, Versailles, 
Vieille Reserve, Vieux, V.V.O.P, V.V.S.O.P, X.O. 


Arrak 

Sammeibegriff für Branntwein aus Asien und Nordafrika. Hierzulande oft 
als Rumsorte eingestuft. Dies ist nicht unbedingt falsch, denn die Arrak- 
brennerei verarbeitet wie die Rumhersteller immer auch Zuckerrohr- 
melasse. In der Regel wird Arrak durch Vergären und Destillieren von Reis, 
Zuckerrohrmelasse oder zuckerhaltigen Pflanzensäften gewonnen. Es gibt 
aber auch Arrak aus Palmen, Datteln, Hirse und anderen Pflanzen. 

Am bekanntesten ist der Batavia-Arrak aus Java, der aus Zuckerpalmen- 
saft, Reis und Zuckerrohrmelasse hergestellt wird. Für die Verzuckerung 
verwendet man diastasereiche Pilzkulturen. Zunächst wird nur der Reis 
damit angesetzt. Tapej heißt das zuckerhaltige Zwischenprodukt, dem mit 
Wasser verdünnte Melasse zugesetzt wird. Ist die Mischung vergoren, wird 
sie gebrannt. Das junge Destillat des Batavia-Arraks lagert anschließend in 
Eichenholzfässern, wo es seine hellgelbe Farbe bekommt. Batavia-Arrak 
kommt mit einem Alkoholgehalt von 60 Volumprozent in den Handel. 

Auf Sri Lanka, in Thailand und in Teilen Indiens verwendet man zur Arrak- 
herstellung neben Reis und Zuckerrohrmelasse auch den Saft der Zucker- 
paime, der zu Toddy vergoren wird, Anders als beim Batavia-Arrak bringt 
man hier den Reis zunächst zum Keimen, zerquetscht dann das Mälzgut 
und setzt ihm Toddy und Melasse zu. 


Wie beim Rum gibt es auch beim Arrak eine deutliche Unterscheidung zwi- 
schen „Original“ und „Echt“. 


Original-Arrak muss in Deutschland im Importzustand verkauft werden. 
Echter Arrak ist Original-Arrak, der in Deutschland auf Trinkstärke herab- 
gesetzt wurde. 
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Arrak-Verschnitt ist eine Mischung aus Original-Arrak, Primasprit und 
Wasser, wobei mindestens 10 Prozent des im Endprodukt enthaltenen 
Alkohols dem Original-Arrak entstammen müssen. 

Deutscher Arrak ist ein dem Übersee-Arrak ähnlicher Branntwein, der in 
Deutschland aus zuckerhaltigen Stoffen gebrannt wird. 

In Skandinavien werden erhebliche Mengen Arrak vor allem für die Zube- 
reitung von Grog und Schwedenpunsch verwendet. Auch zum Mixen von 
Getränken ist Arrak beliebt. Pur wird Arrak bei uns jedoch weniger getrunken. 
Arrak hat einen Alkoholgehalt von mindestens 38 Volumprozent und ist 
wichtiger Mixpartner für Punsch. 


Asbach 

In Rüdesheim am Rhein gründete Hugo Asbach 1892 eine Destillerie, die 
heute zu den traditionsreichsten Weinbrennereien Deutschlands zählt. 
Mit zwei Brennblasen fing das Familienunternehmen an, 1905 stellte 
Asbach &Co. schon eine Fülle von Marken her, die unter Bezeichnungen 
wie Alt, Echt, Anker, Krone, Cabinett, Extra, Charente, Einstern, Zweistern, 
Dreistern, Vierstern, Medizinal oder sogar „Zuckerfrei“ für Diabetiker ver- 
trieben wurden. Wenig später beschloss man jedoch, statt der verwirren- 
den Vielfalt nur eine Marke anzubieten. Und so wurde Asbach Uralt (s.d.) 
am 18. März 1908 in die Zeichenkontrolle des Kaiserlichen Patentamtes in 
Berlin eingetragen. Neu war das deutsche Wort Weinbrand (s.d.) auf dem 
Etikett, das die bis dahin übliche Bezeichnung Cognac (s.d.) ersetzte, und 
das lange, bevor der Versailler Vertrag Cognac zu einer geschützten Her- 
kunftsbezeichnung erklärte. 


Asbach Uralt 

Asbach Uralt ist ein Klassiker unter den Weinbränden. Die besondere Aus- 
wahl und Lagerung der Grundweine, die mehrfache Destillation in den kup- 
fernen Asbach-Brennblasen, die lange Lagerzeit in kleinen Limousin- 
Fässern und die kunstvolle Vermählung der Destillate machen Asbach zu 
einem besonderen Erfolgsprodukt. 

Asbach Uralt Weinbrand lagert 2 Jahre in Fässern aus Limousin-Eiche und hat 
einen Alkoholgehalt von 38 Volumprozent. Er ist auch für Longdrinks geeig- 
net. 8 Jahre lang konnten die Destillate für den Asbach Privatbrand V.S.O.P. 
in Eichenholzfässern reifen. Sein Alkoholgehalt liegt bei 38 Volumprozent. 
Asbach Selection wird aus Destillaten komponiert, die ein Durchschnitts- 
alter von 15 Jahren haben und aus den besten Weinbaugebieten und 
Jahrgängen stammen. Der Asbach Selection hat einen Alkoholgehalt von 
40 Volumprozent. Vertrieben wird Asbach über Semper-Idem Underberg. 
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A/S de Danske Spritfabrikker 

Über 100 000 Flaschen Aquavit produziert de Danske Spritfabrikker täglich, 
exportiert wird das hochprozentige „Lebenswasser“ in über 100 Länder 
weltweit. Seit der Destillateur Isidor Henius 1846 in Aalborg den ersten im 
Kolonnendestillierverfahren hergestellten Akvavit -— so die dänische 
Schreibweise - auf den Markt brachte, gilt Aalborg als die Stadt des 
Aquavits. Von hier kommt seit über 140 Jahren der Aalborg Taffel Akvavit 
(s.d.) mit seiner unverwechselbaren Kümmelnote, zweifellos der Klassiker 
seiner Gattung. 

Schon wenig später schlossen sich die großen Brennereien Dänemarks zur 
A/S de Danske Spritfabrikker zusammen. 1923 wurde diesem Unterneh- 
men das dänische Sprit- und Aquavit-Monopol übertragen. Um trotz hoher 
Zölle auch den wachsenden deutschen Markt bedienen zu können, grün- 
dete de Danske 1924 eine Niederlassung in Berlin, später eine zweite in 
Buxtehude. Bereits im Februar 1924 wurde die erste Probe des „deutschen 
Aquavits“, der Malteserkreuz, zur Begutachtung nach Aalborg geschickt. 
Bereits kurz danach lief die Produktion von Malteserkreuz in Berlin an, der 
seinen Namen nach dem Firmenzeichen bekommen hat. 

Nach dänischem Originalrezept wird in Deutschland seit 1975 auch der 
Kronenkreuz Taffel Aquavit hergestellt, ein besonders milder und weicher 
Aquavit, der durch Auszüge von Würzkräutern und -saaten leicht gelblich 
gefärbt ist. Kronenkreuz Taffel Aquavit hat 41 Volumprozent Alkohol. 

Zum 100. Geburtstag des Taffel Akvavits kam 1946 der Aalborg Jubiläums 
Akvavit (s.d.) auf den Markt. Der „Jubi“ ist besonders ausgewogen, gold- 
farben, von dezentem Kräuter- und vorherrschendem Dillgeschmack. 

Zum 100. Geburtstag des Unternehmens wurde schließlich der Aalborg 
Extra Akvavit kreiert. Dieser mild-würzige Aquavit mit einem Alkoholgehalt 
von 42 Volumprozent kann, anders als die übrigen Sorten, auch bei 
Zimmertemperatur getrunken werden. 

Alle Jahre wieder zu Weihnachten präsentiert de Danske in limitierter 
Auflage den Aalborg Jule Akvavit, ein mit feinem Kräuterdestillat veredelter 
Aquavit mit einem Alkoholgehalt von 47 Volumprozent. 


Averna 

Dieser italienische Amaro (s.d.) ist die unbestrittene Nummer 1 in Italien. 
Der klassische Kräuterbitter mit 32 Volumprozent Alkohol enthält die Aus- 
züge von 60 Kräutern. Seit über 125 Jahren stellt die Familie Averna ihren 
Amaro in Sizilien nach einem geheimen Rezept und einem speziellen Ver- 
fahren her. Getrunken wird Averna sowohl als Aperitif wie auch als Digestif. 
Vertrieben wird er in Deutschland von der Semper-Idem Underberg. 
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Bacardi Rum 

Don Facundo Bacardi hatte eine ungewöhnliche Idee: Aus dem rauen 
Zuckerrohrschnaps Kubas wollte der aus Spanien stammende Weinhänd- 
ler einen weißen, besonders milden Rum brennen. Er tüftelte lange, testete 
unterschiedliche Zuckerrohrmelassen und Filterverfahren, bis das Produkt 
seinen Vorstellungen entsprach. 1862 brannte er den ersten Bacardi Rum, 
im gleichen Jahr legte er mit dem Kauf einer kleinen Destillerie im Hafen 
von Santiago de Cuba den Grundstein für das heute weltweit agierende 
Unternehmen. Die Fledermäuse, die unterm Dach der kleinen Destillerie 
lebten, machte Don Facundo zu seinem Markenzeichen, das jede Bacardi- 
Flasche ziert. 

Noch heute wird der Bacardi Rum exakt nach dem von Don Facundo 
Bacardi entwickelten geheimen Rezept hergestellt. Viel ist davon nicht be- 
kannt, sicher ist aber, dass zur Gärung dem Grundstoff Zuckerrohrmelasse 
eine spezielle Hefe beigegeben wird — übrigens noch die gleiche, die Don 
Facundo 1862 verwendet hat. Nach dem Gärungsprozess wird der Alkohol 
mehrfach gefiltert und destilliert. Für seinen weißen Rum entwickelte Don 
Facundo Bacardi ein spezielles Filterverfahren. Tropfen für Tropfen wird 
das Rumdestillat durch feine, natürliche Holzkohle geleitet und bekommt 
so seine spezielle Reinheit und Milde. Die Reifung erfolgt in Fässern aus 
amerikanischer Weißeiche. Braune Rums lagern in Holzfässern, in denen 
vorher Bourbon reifte. Das verleiht ihm sein süßlich-würziges Aroma. Durch 
„Blending“, bei dem Destillate verschiedenen Alters „vermählt" werden, 
entsteht schließlich der Bacardi Rum. 

Dieser Prozess ist so geheimnisvoll wie die Sage, die sich um die ur- 
sprüngliche Brennerei in Kuba rankt. Der Erzählung nach soll die Bacardi- 
Brennerei nämlich nur so lange existieren wie der Kokosbaum, der vor dem 
Gebäude steht. Als Fidel Castro die Brennerei 1960 verstaatlichte und das 
Eigentum der Familie beschlagnahmte, starb der Baum ab. 

Der in den europäischen Ländern verkaufte Bacardi Rum kommt heute aus 
den Brennereien in Nassau. Bacardi Rum wird in 175 Ländern auf allen 
Kontinenten vertrieben. In Deutschland umfasst das Sortiment die 
Klassiker Bacardi Rum Light Dry, der seit kurzem Bacardi Carta Blanca 
heißt, und Bacardi Rum Black mit jeweils 37,5 Volumprozent, Bacardi Rum 
Gold, der seit 2002 als Bacardi Oro auf den Markt kommt, ist in zwei 
Varianten erhältlich: mit 37,5 und mit 40 Volumprozent Alkohol. Bacardi 
Ron 8 Afos ist ein dunkler Rum mit würzigen Holznoten und einem 
Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 
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Außerdem im Sortiment: Bacardi Limön, mit 32 Volumprozent eine hoch- 
prozentige klare Spirituose mit Fruchtaroma, ein Mix aus Bacardi Rum und 
Zitrone. Vor allem helle Rums sind wichtige Mixspirituosen. 


Bachmann 

Aus der 1884 gegründeten Dortmunder Likörfabrik der Familie Hagebach 
kommt der „Bachmann feiner Magenlikör“, der heute von Schwarze & 
Schlichte vertrieben wird. Unverändert wird der Kräuterlikör mit 36 Volum- 
prozent Alkohol nach der ursprünglichen Familienrezeptur hergestellt. 
Bachmann feiner Magenlikör enthält eine Vielzahl an aromatischen 
Kräutern und Jamaica Rum. Die besondere Note verleiht ihm sein leichtes 
Kaffeearoma. 


Baileys 

Beliebtester Irish Cream Liqueur. Am Anfang war die Idee: Bei W.&A. 
Gilbey in Dublin, ein Unternehmen der International Distillers & Vinters Ltd. 
(IDV), London, wollte man Ende der 1960er-Jahre ein neues Getränk kreieren. 
Nach 4-jähriger Entwicklungsarbeit war es so weit. Mit Baileys begann der 
Siegeszug des Irish Cream Liqueurs. Mit einem Jahresabsatz von über 
36 Millionen Flaschen ist Baileys eine der großen Liqueur-Marken weltweit 
und wird in 140 Länder exportiert. 

Baileys Original Irish Cream ist eine Komposition aus frischer irischer 
Sahne, irischem Whiskey und weiteren geheim gehaltenen Zutaten. Der Alko- 
holgehalt beträgt 17 Volumprozent. Vertrieb: Diageo Deutschland GmbH. 


Bailoni 


1872 gegründete Destillerie im österreichischen Krems-Stein, die 
Wachauer Marillenspezialitäten produziert. Der Bailoni Gold Marillenlikör 
hat einen Alkoholgehalt von 30 Volumprozent. 


Ballantine’s 

Ballantine’s Finest gehört zu den größten und bekanntesten schottischen 
Whiskymarken. Weltweit werden pro Sekunde mehr als 2 Flaschen 
Ballantine's konsumiert. 

Die Geschichte beginnt 1827 in Edinburgh. Mitten in der Altstadt eröffnete 
George Ballantine einen kleinen Lebensmittelladen, dem eine Wein- und 
Spirituosenhandlung angeschlossen war. Als 1853 das Bliending unter- 
schiedlich alter Whiskys erlaubt wurde, begann der Erfolg von George 
Ballantine& Son Ltd. Schon rasch entwickelte sich Ballantine’s zum 
Markennamen für guten Blended Scotch. 
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Ballantine’s Pure Malt ist eine Komposition aus zahlreichen Malt Whiskys 
mit leichtem Heidekrautaroma und einer kräftigen Malznote, ausgewoge- 
ner leicht süßlicher Geschmack. 

Ballantine’s Finest Gold Seal ist ein 12 Jahre gereifter Scotch Whisky, gold- 
farben, mit leichtem Heidekrautaroma. 

Ballantine’s Finest 30 years old ist besonders ausgewogen im Geschmack. 
Alle 3 haben einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Vertrieben wird die 
Ballantine’s-Range in Deutschland von Jacobi Allied Domecq. 


Balvenie 
1892 gegründete Whiskybrennerei im schottischen Dufftown. Siehe unter 
Grant. 


Banane, Creme de 

Bananenlikör, der aus dem Fruchtfleisch und der Schale der grünen 
Speisebanane hergestellt wird. Serviert wird Creme de Banane im Likör- 
glas, meist als Mixzutat verwendet. 


Bananenlikör 

Fruchtaromalikör aus dem Fruchtfleisch und der Schale der grünen 
Speisebanane. Künstliche Aromazusätze sind verboten. Der Likör hat 
einen Alkoholgehalt von wenigstens 25 Volumprozent. 


Bananensirup 
Sirup aus der Zuckerbanane und Zucker. 


Barack Palinka 

Ungarns Nationalschnaps, der Barack Palinka (Barack = Aprikose, Palinka 
= Brand), wird aus Aprikosen in den Brennereien von Kecskemet, der 
Gegend mit den meisten Aprikosenbäumen der Welt, destilliert. Nur voll- 
reife Früchte werden für die Produktion verwendet und geben dem Barack 
Palinka sein Aroma. 

Nach alter ungarischer Tradition erfolgt die zweifache Destillation dieses 
Schnapses in Kupferkesseln. Seine Reifung erlangt der Barack Palinka 
während einer mehrjährigen Lagerung in Eichenfässern. Der in die typi- 
schen dickhalsigen Flaschen abgefüllte Barack Palinka hat einen Alkohol- 
gehalt von 40 Volumprozent. 


Barbados Rum 
Von der kleinen Antillen-Insel Barbados kommen sehr leichte Rumarten. 
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Barbero 

Barbero S.p.A., Canale/Piemont, ist einer der bedeutendsten Wein- und 
Spirituosenhersteller Italiens. Das 1891 gegründete Unternehmen stellt 
unter anderem Barbero Grappa di Barolo her. Für diesen Grappa werden 
ausschließlich Barolo-Trauben aus dem Piemont verwendet. Der Grappa di 
Barolo wird zweifach nach traditionellen Verfahren in Kupferkesseln destil- 
liert. Viele Jahre reift er anschließend in Eichenholzfässern und erhält so 
seine leicht goldene Farbe und seinen milden Geschmack. 

Grappa La Bianca ist ein kristallklarer Grappa, der aus den Trauben der 
Barbero- und Dolcetto-Rebe des Piemont hergestellt wird. Beide Grappa 
haben einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Getrunken werden sie 
pur handwarm in Schwenkern oder Stamperl. 


Bardinet 
Die Firma Bardinet, eine Tochtergesellschaft des Hauses Cointreau (s.d.), 


der auch das Rumhaus Negrita gehört, hat ihren Stammsitz in Fleurenne in 
der Nähe von Bordeaux. 


1857 begann der Likörhersteller Pau! Bardinet mit seinen Söhnen, Rum, 
der damals in Frankreich nur als „hitziger Kreolentrank“ galt, salonfähig zu 
machen. Heute genießt Negrita-Rum (weiß oder braun) Weltruf. 

Außer Rum bringt Bardinet auch Brandy Bardinet V.S.O.P., Super Creme de 
Cassis, Super Creme de Framboise, Super Creme de Fraise, Caribbean 
Cream Coconut sowie den flüssigen, geschmacksneutralen Rohrzucker 
Canadou auf den Markt. 


Die Produkte des Gironder Unternehmens Bardinet/Negrita werden in 
117 Ländern vertrieben. 


Batida 


Mischgetränke aus Brasilien, die aus frischen Früchten oder Fruchtsaft, 
immer aber mit Cachaga (s.d.) hergestellt werden. 


Batida de Cafe 


Brasilianischer Kaffeelikör aus Kaffeebohnen und Zuckerrohrschnaps mit 
einem Alkoholgehalt von 22,5 Volumprozent. 


Batida de Coco 

Weißer brasilianischer Emulsionslikör aus Zuckerrohrschnaps, Kokos- 
nüssen, Kokosmilch und Zucker. Batida de Coco ist eine wichtige Mixspiri- 
tuose mit einem Alkoholgehalt von wenigstens 15 Volumprozent. 
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Beefeater 

Der Londoner Apotheker James Burrough hatte sich hohe Qualitätsmaß- 
stäbe gesetzt: Er wollte den besten Gin produzieren. Das Ergebnis seiner 
Forschung war der dreifach destillierte „London Dry Gin“. Beefeater nannte 
er den Gin, nach den berühmten Gardisten des Londoner Towers. Sie zieren 
noch heute das Etikett. 

Unverändert wird Beefeater seit 1820 nach dem streng behüteten Rezept 
von James Burrough hergestellt. Bekannt ist nur so viel, dass dem reinen 
Korndestillat Auszüge von Wacholderbeeren, Koriander, Angelikawurzein, 
Mandeln, Zitronen- und Orangenschalen sowie weitere geheime Zugaben 
zugesetzt werden. 

Um die wachsende Nachfrage bedienen zu können, errichtete die James 
Burrough’s Ltd. 1908 eine Destillerie in Chelsea. Das besonders weiche 
Wasser dieser Quelle im Herzen Londons gilt als wesentlicher Bestandteil 
dieses milden Gins. Mit Beefeater soll 1915 der bekannte Singapore Sling 
im Hotel Raffles in Singapur kreiert worden sein. 


Beefeater, der heute in über 170 Ländern verkauft wird, hat einen Alkohol- 
gehalt von 40 Volumprozent. Vertrieb: Jacobi Allied Domeca. 


Bellini 

Den Cocktail-Klassiker aus Prosecco, weißem Pfirsichpüree und dem Saft 
von Waldhimbeeren gibt es auch als Premix. Die Casa Vinicola Canella in 
San Dona di Piave unweit von Venedig bietet den beliebtesten Cocktail 
Italiens als 2-Liter-Portionsflasche und als 0,75-Liter-Flasche an. Bellini- 
Cocktails von Canella haben einen Alkoholgehalt von 5 Volumprozent. 
Vertrieb: Eggers & Franke, Bremen. 


Bell’s 

Das 1825 von Thomas Sandeman im schottischen Perth gegründete 
Unternehmen avancierte unter der Führung von Arthur Bell zum Herstel- 
ler des meistverkauften Whiskys in Großbritannien. Bell hatte als einer der 
Ersten das Potenzial der Blends erkannt, die, wie er schrieb, „den Gaumen 
von mehr Menschen erfreuen, als die kräftigen Malts“. Bereits seit 1870 
liefert Arthur Bell & Sons Ltd. hochwertige Blended Whiskys. Produziert 
wurde in den Destillerien in Dufftown, Inchgower, Blair Athol und Pittyvaich. 
Seit 1985 ist die Firma Teil der Guinness Group. Die berühmtesten Pro- 
dukte sind heute Bell’s Extra Spezial 8 years old mit einem Alkoholgehalt 
von 40 Volumprozent, Bell’s 12 years old mit einem Alkoholgehalt von 
43 Volumprozent und Bell’s Royal Reserve (21 Jahre alt). 
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Benedictine 

Dieser französische Kräuter- und Gewürzlikör ist wohl einer der bekann- 
testen Abtei- und Klosterliköre. Bereits 1510 soll der Benediktinermönch 
Dom Bernardo Vincelli im Kloster F&camp in der Normandie dieses 
Getränk als Elixier für medizinische Zwecke gemischt haben. Aus dieser 
Zeit soll auch der Zusatz DOM stammen, der heute auf allen Etiketten der 
Benedictine-Flaschen zu finden ist. Die drei Buchstaben DOM sind die 
Abkürzungen für das Lateinische „Deo Optimo Maximo“, was so viel wie 
„dem besten, größten Gott“ bedeutet. Geschätzt wurde das Elixier 
Vincellis jahrhundertelang vor allem als Stärkungsmittel. 

Mit der Vertreibung der Benediktinermönche aus der Abtei in Fecamp 
während der Französischen Revolution ging das Rezept verloren. Erst 
1863 entdeckte der Weinhändler Alexandre Le Grand in den alten Büchern 
der Abtei die Formel für ein geheimnisvolles Getränk wieder. Er verfeinerte 
die Rezeptur zu einem Likör und nannte ihn nach den Mönchen 
Benedictine. 

Seit 1863 wird Benedictine nach dem streng behüteten Rezept hergestellt. 
Verraten wird lediglich, dass der Likör die Aromen von 27 Kräutern und 
orientalischen Gewürzen enthält. Dazu gehören Koriander aus Marokko, 
Tee und Zimt aus Sri Lanka, Thymian aus der Provence und Vanille aus 
Madagaskar. 

Der Herstellungsprozess des Benedictine ist langwierig. Zunächst werden 
die Wurzeln, Stängel, Rinden, Blüten und Früchte in fünf Mischungen auf- 
geteilt. Vier davon werden mit ausgewählten Alkoholen in großen kupfer- 
nen Kolben destilliert. Die fünfte Gruppe, die hauptsächlich Früchte und 
Fruchtschalen enthält, wird in fest verschlossenen kleinen Steinguttöpfen 
mazeriert. Dabei übertragen sich Aroma- und Geschmacksstoffe der 
Früchte auf den Alkohol. Anschließend werden die fünf Grundsubstanzen 
in Kellergewölben bis zur vollkommenen Reife in Eichenfässern gelagert 
und erst dann miteinander vermischt. Nun folgt eine B-monatige Lagerung, 
bei der sich die Grundsubstanzen „vermählen“. Seine typische Konsistenz 
erhält Benedictine schließlich durch die Zugabe von Wasser, Alkohol, 
Sirup, Honig und Karamell. 

Der Edellikör aus der Normandie hat einen Alkoholgehalt von 40 Volum- 
prozent. Benedictine eignet sich gut zum Mixen. 

Neben dem berühmten Klosteriikör gibt es auch Benedictine und Brandy. 
„B and B" vereint die Geschmacksmerkmale des Likörs mit dem Bukett 
eines Qualitätscognacs, die ihm einen fein-herben Charakter verleihen. 
Er wird in einer großen Schwenkschale oder im Likörglas serviert. Beide 
Liköre werden in Deutschland von Bacardi vertrieben. 
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Berentzen 

Die Wurzeln der heutigen Berentzen-Gruppe liegen im 18. Jahrhundert. 
1758 wurde die Kornbrennerei I. B. Berentzen im emsländischen Haselünne 
gegründet. Nicht zuletzt wegen des guten Wassers in Haselünne genoss 
Berentzen Korn schon bald zwischen Ostfriesland und Münsterland einen 
ausgezeichneten Ruf. Neben dem „Echten Berentzen“ spielten in den 7Der- 
Jahren Entwicklungen neuer fruchtiger Spirituosen eine zunehmende Rolle. 
Der große Wurf gelang 1976 mit der Erfindung des Apfelkorns, der ersten 
„Convenience-Spirituose“. Die erfolgreichste Spirituosenneueinführung in 
Deutschland nach 1945 führte das emsländische Unternehmen in die 
Top 10 der deutschen Spirituosenunternehmen. 

1988 folgte die Fusion mit der Weinbrennerei Pabst & Richarz. Seitdem ist 
die Unternehmensgeschichte von Berentzen durch eine Reihe von Firmen- 
und Markenkäufen, von Innovationen und Schritten der Internationali- 
sierung geprägt. 

Große Spirituosenmarken und Unternehmen wie Doornkaat, Puschkin, 
Strothmann und Dethleffsen (Bommerlunder, Linie Aquavit, Springer 
Urvater, Echt Stonsdorfer, Asmussen Rum usw.) wurden bis heute in die 
Berentzen-Gruppe integriert. Damit werden heute mehr als 10 der bekann- 
testen deutschen Spirituosenmarken durch die Berentzen Brennereien 
Markenspirituosen GmbH produziert und vermarktet. 


Bessen Jenever 

Ist eine Mischung aus Fruchtsaft - meist Schwarze Johannisbeeren - mit 
Genever (s.d.). Viele Bessen Jenever (auch Bessenjenever) werden aber 
heute aus Genever mit Essenzen, naturidentischen und künstlichen 
Aromen sowie mit Farbstoffen hergestellt. Hochwertige Bessen Jenever 
enthalten ausschließlich frische Schwarze Johannisbeeren und haben 
daher einen besonders intensiven Fruchtgeschmack. Bessen Jenever 
haben einen Alkoholgehalt von 20 bis 38 Volumprozent. Getrunken werden 
sie eisgekühlt, eignen sich aber auch gut zum Mixen für Longdrinks. 


Birnenbrand 

Ein klarer Kernobstbrand. In Deutschland, Frankreich und der Schweiz hat 
die Herstellung von Birnenbrand eine lange Tradition. Eine besondere 
Spezialität ist der Williamsbrand, der ausschließlich aus den aromatischen 
Williams Christbirnen hergestellt werden darf. 


Bison Brand 
Siehe unter Grasovka. 
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Bisquit Dubouche 

Cognac der Firma Bisquit Dubouch& & Co,, die 1819 von Alexandre Bisquit 
in Jarnac gegründet wurde, gibt es als Dreistern, Triomphe, V.S.O.P, 
Napoleon und Extra-Vieille. 


Bitter-Liköre 
Siehe Bitter-Spirituosen. 


Bitter Lemon 
Chininhaltige Limonade. Sie wird aus den leicht bitteren Schalen der 
Limetten hergestellt und mit Kohlensäure versetzt. 


Bitter Orange 
Chininhaltige Limonade. Sie wird aus den Schalen der Pomeranzen herge- 
stellt und mit Kohlensäure versetzt. 


Bitter Grapefruit 


Chininhaltige Limonade. Sie wird aus Grapefruitschalen hergestellt und mit 
Kohlensäure versetzt. 


Bitter-Spirituosen/Bitter 

Bitter-Spirituosen sind die würdigen Nachkommen der einst von den 
Ärzten und Mönchen gebrauten Heilelixiere. Viele der großen Bitter- 
Spirituosen haben ihre Ursprünge sogar in mittelalterlichen Kliosterapo- 
theken, wo die Mönche bei der Suche nach einem wirksamen Heilelixier 
einen wohlschmeckenden Bitter kreierten. 

Eines haben traditionelle und moderne Bitter-Spirituosen gemein: sie alle 
enthalten wohltuende Kräuter. Die Palette der Bitter, Halbbitter, Aperitif- 
Bitter und der klaren Kräuter- und Gewürzliköre ist verwirrend vielfältig. 
Viele sind international bekannte Spezialitäten. 

Grob unterscheidet man zwischen den Bitter-Spirituosen und den Bitter- 
Likören. Den Unterschied macht der Zuckergehalt aus. Bitter-Liköre müs- 
sen einen Mindestzuckergehalt von 100 Gramm je Liter aufweisen. Bitter- 
Spirituosen sind weniger süß. Hergestellt werden sie durch Aromatisieren 
von Neutralalkohol mit natürlichen und/oder naturidentischen Stoffen oder 
Extrakten. Gewonnen werden diese Kräuterextrakte durch Mazeration, 
Digestion, Perkolation oder Destillation von Kräutern, Früchten, Beeren, 
Blüten, Samen, Wurzeln und Rinden. 

Die Mazeration, also der Kaltauszug, ist das am häufigsten verwendete 
Verfahren. Hier werden die Kräuter und Früchte mehrere Wochen in 
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Neutralalkohol eingelegt. In dieser Zeit gehen wertvolle aromatische Pflan- 
zenstoffe auf den Alkohol über. 

Die Digestion, der Heißauszug der Aromastoffe, funktioniert wie die Maze- 
ration, wird durch die Erwärmung aber beschleunigt. 

Ein modernes Verfahren ist die Perkolation. Hier werden die zerkleinerten 
Kräuter und Pflanzen in Neutralalkohol eingelegt und permanent mit 
Wasser begossen, so dass sich der Alkohol allmählich mit den Extrakt- 
stoffen sättigt. 

Bei der Destillation wiederum gewinnt man durch das Erhitzen des Alko- 
hol-Wasser-Gemisches zusammen mit den Pflanzenteilen eine Rohspiri- 
tuose, die die Aromastoffe in ihrer reinsten Form enthält. 


Nach welchen Verfahren auch immer die Extrakte gewonnen werden - häufig 
werden auch je nach Pflanzen verschiedene Methoden kombiniert —, am 
Ende werden sie mit dem Grundalkohol vermischt und mit Wasser, Zucker 
sowie Zuckercouleur zum Endprodukt verarbeitet. Bitter-Spirituosen haben 
meist nur einen geringen Alkoholanteil von 15 bis 18 Volumprozent. Aus- 
nahmen bestätigen hier die Regel. 


Bitter sind beliebte Digestifs, werden ihnen doch magenberuhigende und 
verdauungsfördernde Eigenschaften zugesprochen. Klassiker unter den 
Digestif-Bitters ist Fernet-Branca. Manche Bitter eignen sich aber auch als 
appetitanregender Aperitif. Klassiker unter den Aperitif-Bitters ist Campari. 


Black and White 

Black and White, einer der bekanntesten Blended Scotch Whiskys, wird 
von der James Buchanan &Co. Ltd. in Glasgow hergestellt. Neben Black 
and White bringt Buchanan auch die Spezialabfüllung Buchanan's de Luxe 
auf den Markt. Beide Whiskys haben einen Alkoholgehalt von 40 Volum- 
Prozent. Seine eigene Firma gründete James Buchanan bereits 1884. Aus 
Glasgow bekam er Whisky in Fässern geliefert, den er in schwarzen 
Flaschen mit weißem Etikett unter dem Namen Buchanan auf den Markt 
brachte. Dies war der Ursprung von Black and White. 1892 kam der 
Hunde- und Pferdeliebhaber James Buchanan mit einem Bild von zwei 
Hochlandterrier von einer Hundeausstellung in Schottland zurück. Er wolite 
die seiner Meinung nach schönsten Terrier als Warenzeichen für seine 
Whiskywerbung verwenden. Deshalb ließ er sie von dem bekannten 
Künstler Tom Brown zeichnen. Seither sind die Scotchterrier, der eine weiß, 
der andere schwarz, in jedem Zusammenhang mit Black and White zu 
sehen. Vertrieb: Diageo Deutschland GmbH. 
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Blackberry Brandy 
Siehe unter Brombeere. 


Black Bottle 

Ein 10 Jahre alter Blended Scotch Whisky von der Insel Islay. Er enthält 
Malt Whiskys aus allen sieben Destillerien der Insel, die für ihre Intensität 
und torfige Rauchigkeit bekannt sind. Alkoholgehalt 40 Volumprozent. 
Vertrieb: Maxxium Deutschland GmbH. 


Black Velvet 

Canadian Whisky der Canadian Whisky Company in Toronto. 

Black Velvet ist ein sehr weicher Blended Whisky aus Mais- und Roggen- 
destillat. Er hat einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Jede Flasche 
Black Velvet ist mit dem Amtssiegel der kanadischen Regierung versehen. 
Gut zum Mixen geeignet. 


Blue Curagao 
Fruchtaromalikör aus den Schalen der Curagao-Orangen (Bitterorangen). 
Die Schalen werden zunächst in Alkohol mazeriert und anschließend 


destilliert. Die blaue Farbe bekommt der Likör durch die Zugabe von ge- 
schmacksneutralem Farbstoff. 


Bols 

Die Firma Erven Lucas Bols ist die älteste noch tätige Brennerei der Welt. 
Bereits im Jahr 1575 richtete Lucas Bols seine Likörbrennerei in einem 
Holzhäuschen vor den Stadtmauern von Amsterdam ein. Das Holzhäus- 
chen, von den Einheimischen „Lootsje“ genannt, wurde schnell eine 
beliebte Raststätte der Amsterdamer Bürger. Heute ist Bols ein modernes, 
international agierendes Unternehmen, dessen Produkte in Deutschland 
durch Semper-Idem Underberg vertrieben werden. 


Die Zahl der von Bols in Amsterdam seit 1575 hergestellten Liköre kann 
man heute kaum mehr schätzen. Denn seither trugen Hunderte von Millio- 
nen Flaschen Liköre und Spirituosen den Namen Bols. Bekannt ist das 
Unternehmen vor allem für seine vielseitigen neuen Likörsorten. So setzte 
Bols beispielsweise farbige Akzente mit seinen leichten Likören und den 
„Fruchtigen“ wie Bols Blue, Grüne Banane, Red Orange oder dem leuch- 
tend roten Maracuja-Likör. Neben den Likören hat Bols auch das nieder- 
ländische Nationalgetränk, den Genever, Gin, Eierlikör, Wodka und zahl- 
reiche andere Spirituosen im Programm. 


Warenkunde 95 


Bols Alter Weinbrand 

Bols Alter Weinbrand V.S.O.P. ist ein Produkt aus französischen Brenn- 
weinen. 12 Monate reift dieser alte Weinbrand in Fässern aus Limousin- 
Eiche, was ihm eine besonders weiche Note verleiht. Nach der Lagerung 
wird durch die Vermählung von Destillaten verschiedener Jahrgänge aus 
unterschiedlichen Fässern Bols Alter Weinbrand komponiert. Sein Alko- 
holgehalt liegt bei 36 Volumprozent. Vertrieben wird er durch die Semper 
Idem Underberg. Bols Alter Weinbrand ist zum Mixen geeignet. 


Bombay Sapphire 

Premium London Dry Gin der Bacardi & Company Ltd., der in einem scho- 
nenden Dampf-Infusions-Verfahren hergestellt wird. Der sonst bei Gin 
dominierende Wacholdergeschmack bekommt bei diesem dreimal 
gebrannten Gin aus schottischem Weizen durch Florentiner Schwertlilie 
und Paradiespfeffer eine leicht exotische Note. Hergestellt wird dieser 
weiche Gin nach einem Originalrezept aus dem Jahr 1761. Sein Alkohol- 
gehalt liegt bei 47 Volumprozent. 


Bommerlunder 

Ein französischer Offizier soll dem Wirt des „Bommerlunder Kro“ aus Dank- 
barkeit für Pflege, Kost und Logis das Rezept für einen besonderen 
Aquavit hinterlassen haben, der als Bommerlunder zu einem der ältesten 
und erfolgreichsten Markenartikel wurde. Heute noch wird der „große Klare 
aus dem Norden“ nach diesem Originalrezept aus dem frühen 18. Jahr- 
hundert mit einer Vielzahl von Kräutern und Gewürzen gebrannt. 
Geschmacksbestimmend sind beim Bommerlunder Kümmel und Anis. 
6 Monate reift das Kräuterdestillat im Eichenfass, bevor es auf Trinkstärke 
von 40 Volumprozent Alkohol gebracht und nochmals gelagert wird. Der 
Flensburger Christian Dethleffsen kaufte später das Rezept und gründete 
damit sein Unternehmen. 

Bommerlunder eignet sich sehr gut zum Mixen. Vertrieb: Berentzen. 


Boodles 

Name eines London Dry Gins der Firma Cock, Russels &Co. Ltd. Er ist ein- 
zigartig in seiner Klasse, weil zu seiner Herstellung Pflanzen verwendet 
werden, die niemand zuvor zu nutzen gedachte. Boodles Gin wird mit 
Alkohol, der nach einem besonderen Verfahren hergestellt wird, destilliert 
und anschließend mit einem umwälzenden Vakuumverfahren zurückdestil- 
liert. Dadurch kann der Gin bei einer wesentlich niedrigeren Temperatur 
hergestellt werden. Das macht ihn besonders weich. Seine Klarheit wird 
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durch ein beidseitig bedrucktes Etikett veranschaulicht, das man durch 
den Inhalt der Flasche hindurch lesen kann. 


Boonekamp 

Als „Maagbitter of Boonekamp“ kam dieser Bitter-Likör 1815 in Amster- 
dam zum ersten Mal in den Handel. Heute wird Boonekamp, der Name ist 
eine ungeschützte Gattungsbezeichnung, in vielen Ländern hergestellt. 
Boonekamp enthält fein aufeinander abgestimmte Auszüge heimischer 
und exotischer „Drogen“ wie Anis, Fenchel, Lärchenschwamm, Sternanis, 
Süßholz, Zitterwurzel, Ingwer, Kalmus, Zimt, Nelken, Manna, Bitterklee, 
Johannisbrot, Safran, Baldrianwurzel, Pappelknospen, Myrrhen und 
Guajaholz. Er wirkt appetitanregend und leicht abführend. In Deutschland 
hergestellter Boonekamp muss mindestens 40 Volumprozent Alkohol- 
gehalt haben. Boonekamp kommt meist in Portionsflaschen auf den Markt, 
er wird im Likörglas serviert. Zum Mixen ist er nicht geeignet. 


Booth’s 

Dieser englische Gin stammt von der Booth Distilling Company Ltd. in 
London. Er soll erstmals 1740 von der Familie Booth destilliert worden 
sein. Schon 1778, so berichten alte Quellen, war die Brennerei der Familie 
in Clerkenwell, am Rande der City von London gelegen, eine der bedeu- 
tendsten Englands. Als das Unternehmen 1815 eine weitere Brennerei in 
Bentford eröffnete, war die Booth Ltd. Englands größter Ginhersteller. 
Booth stellt auch den London Dry Gin „House of Lords“ her. 


Borovicka 
Ein aromatischer Wacholderbranntwein aus den Karpaten, der dem hol- 


ländischen Genever ähnelt. Borovicka ist wasserklar und hat einen Alko- 
holgehalt von 45 bis 50 Volumprozent. 


Bourbon Whiskey 


In den USA hergestellter Whiskey. Er wird vorwiegend aus Maismaische 
destilliert. Siehe unter Whisk(e)y. 


Botrys Ouzo 

Nach einem altüberlieferten Rezept stellt die Botrys Societe Hellenique de 
Vins & Spiritueux S.A. aus Anisfrüchten, ausgewählten Kräutern und 
feinem Weinalkohol einen speziellen Ouzo her. Botrys Ouzo wird zweifach 
in Kupferblasen destilliert und enthält besonders viele natürliche Anis- 
bestandteile, die die typische Trübung hervorrufen. Denn nur die aus den 
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Anissamen durch Ausfrieren (Extraktion) gewonnenen Anethole bilden bei 
Eiskühlung feste weiße Kristalline. Botrys Ouzo hat einen Alkoholgehalt 
von 40 Volumprozent. Er wird eisgekühlt pur getrunken, kann aber auch mit 
Wasser oder Fruchtsaft versetzt als Longdrink angeboten werden. Siehe 
auch unter Ouzo., 


Bowlen 

Seit wann es Bowlen gibt, ist nicht bekannt. Das erste schriftliche 
Bowlenrezept stammt von den Römern. Der Humanist Poggi fand 1417 in 
der Klosterbibliothek in Fulda eine Ausgabe der verschollen geglaubten 
„Acht Bücher des Apicius“. Darin entdeckte er das erste schriftlich festge- 
haltene Rezept für eine Bowle. Apicius beschreibt genau, wie man Wein mit 
Rosenblättern ansetzt, ihn mit Fichtennadeln würzt oder mit Honig süßt. 
Außer Rosenblättern, Fichtennadeln und Honig sind noch andere 
Würzstoffe für Wein aus dem Altertum bekannt. Nicht zuletzt das der Venus 
geweihte Veilchen. Den Namen Bowle bekam das Getränk wohl durch 
die kugelförmige Schüssel (englisch: bowl), in der es zubereitet wird. 
In Deutschland wurde diese Bezeichnung Ende des 18. Jahrhunderts be- 
kannt. In England wird die Bowle jedoch als Cup bezeichnet. 

Dass die Bowle in Deutschland so beliebt ist, hat wohl auch damit zu tun, 
dass sich die spritzigen Moselweine und die lieblichen Rheinweine für die 
Bowlenzubereitung besonders gut eignen. 

Als Partygetränk hat die Bowle seit Jahrzehnten Saison.Sie besteht in der Re- 
gel aus Wein, Zucker, Champagner oder Sekt, Mineralwasser und Früchten. 


Bei der Herstellung der Bowle muss man folgende Regeln beachten: 

— Leichte, naturreine Weine verwenden. 

- Der Wein für den Ansatz darf Zimmertemperatur haben, alle zugegosse- 
nen Flüssigkeiten müssen jedoch eiskalt sein. 

—- Es dürfen nicht zu viele Zutaten verwendet werden, damit das spezielle 
Aroma der Bowle erhalten bleibt. 

- Auf keinen Fall Eiswürfel in die Bowle geben, sondern lediglich von 
außen kühlen. Die Bowlenschüssel stets zugedeckt stehen lassen, da 
sonst das Aroma verfliegt. 

- Nachdem Champagner oder Mineralwasser zugesetzt wurde, nicht 
mehr stark rühren. 

- Die Bowle nie „verlängern“. Wenn sie nicht reicht, lieber noch eine 
Flasche Wein oder Sekt servieren. 

Um die Bowle kühl zu halten, stellt man die Bowlenschüssel in einen größe- 

ren Behälter und füllt den Zwischenraum mit Eisstücken aus. Darüber 
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streut man etwas Kochsalz, damit der Eispanzer noch kompakter wird. 
Den oberen Rand dekoriert man mit Weinlaub, Biumenblättern oder 
Krepppapier. 

Zum Ansetzen nimmt man keinen teuren Markenwein, am besten einen 
spritzigen Mosel der mittleren Preisklasse. Ist die Bowle zu süß geraten, so 
kann man etwas Zitronensaft oder Weißwein nachgießen. Ist sie zu sauer 
geworden, nimmt man ein Glas von der fertigen Bowle ab, gibt Zucker hin- 
ein und gießt die Lösung wieder zu. 

Das Bowlengeschirr soll aus Kristall, Glas oder Keramik sein. Der Schöpfer 
ist aus Glas, aus Kunststoff oder versilbert. Ein Silberlöffel darf nicht zu 
lange in der Bowle stehen, da das Silber dem Aroma schadet. Die 
Bowiengläser sind kugelförmig, fußlos und haben einen Henkel. Diese 
Gläser sind im Handel in verschiedenen Farben erhältlich. Doch es ist zu 
empfehlen, farblose Gläser zu nutzen, damit man die Farbe des Getränks 
unverfälscht sehen kann. 


Brandy 
Weinbrand wird in England, Spanien und Italien als Brandy bezeichnet. 


Brandy de Jerez: Das Destillieren lernten die Spanier von den Mauren, die 
jahrhundertelang in Andalusien zu Hause waren. Sicher weiß man heute, 
dass bereits im 16. Jahrhundert in der Gegend um Jerez beachtliche Men- 
gen Wein gebrannt wurden. Erst seit 1987 aber ist der Brandy de Jerez, 
genau wie Cognac, eine Spirituose mit geschützter Herkunftsbezeichnung. 
Das Herkunftsgebiet des Brandy de Jerez ist identisch mit dem des 
Sherrys. 90 Prozent aller spanischen Brandys kommen aus dieser Region 
rund um die Stadt Jerez. Basis für den Brandy de Jerez sind ausgewählte 
trockene und gehaltvolle Weine, die in zwei verschiedenen Destillations- 
verfahren zu Holandas und Destilados werden. 

Holandas werden üblicherweise in der Alambic-Brennblase gebrannt. Ihr 
Alkoholgehalt liegt bei höchstens 65 Volumprozent, dafür sind sie aber 
besonders reich an Geschmacks- und Aromastoffen. 

Destilados entstehen in der kontinuierlichen Säulen-Destillationsanlage. 
Sie sind weniger aromatisch, dafür aber mit einem Alkoholgehalt von 
70 bis 94 Volumprozent wesentlich hochprozentiger. 

Die Kunst des Kellermeisters besteht darin, Holandas und Destilados 
zu einem harmonischen Ganzen zu verbinden. Dabei gilt die Faustregel: 
Je höher der Anteil der Holandas, desto besser ist die Qualität des 
Brandys. Einige große Brandy de Jerez werden ausschließlich aus 
Holandas komponiert. 
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In ehemaligen Sherry-Fässern aus amerikanischer Eiche reifen die Brandys 
anschließend in riesigen Bodegas nach der Solera-Methode (s.d.). Dabei 
liegen die Fässer in mehreren Reihen übereinander. Nur jeweils aus der 
untersten Fassreihe, der Solera, wird fertiger Brandy entnommen und aus 
der jeweils darüber liegenden Fassreihe die gleiche Menge aufgefüllt. Ein 
junger Brandy wandert somit von der obersten Fassreihe über viele Stufen, 
bis er die Solera erreicht. Eine genaue Altersangabe ist bei dieser Methode 
allerdings unmöglich. Deshalb wird beim Brandy de Jerez auch immer nur 
von Mindestaltersstufen oder vom Durchschnittsaiter gesprochen. Der 
Mindestalkoholgehalt von Brandy de Jerez liegt bei 36 Volumprozent. 

Die Qualitätsstufen sind Solera (6 Monate gereift), Solera Reserva (12 Mo- 
nate gereift) und Solera Gran Reserva (3 Jahre gereift). Spitzenprodukte 
reifen noch wesentlich länger. 


Italienischer Brandy: Gebrannt wird der Wein in Italien seit die Araber die 
Kunst des Destillierens nach Sizilien gebracht haben. Tutone hieß der älteste 
Weinbrand Italiens, der auf Sizilien hergestellt wurde und den man mit 
Wildfenchel aromatisierte. Wie man gebrannten Wein für medizinische 
Zwecke brennen und einsetzen kann, das lehrte der Mediziner Taddeo 
degli Alderotti dann im 13. Jahrhundert an der Universität in Bologna. 
Damals kam auch Lorenzo de Medici auf den Geschmack. Der 
Renaissance-Fürst, ein Freund guten Weinbrands, ließ die Brennkunst 
immer mehr vervollkommnen. Die genaue Rezeptur für die Herstellung von 
wohlschmeckendem Lebenswasser blieb lange das Geheimnis der Familie 
Medici. Erst zu Beginn des 19. Jahrhunderts gelangte sie in die Hände des 
Weinbrenners Giovanni Buton, der dann 1820 in Bologna die erste italieni- 
sche Brandy-Geselischaft gründete. 

Vor allem die Trebbino-Trauben, der italienische Name für Ugni Blanc, wer- 
den überall in Italien zu Brandy verarbeitet. Hochwertige Produkte kom- 
men aber vor allem aus der Romagna. Vergleichbar der Charente bietet 
diese fruchtbare Gegend zwischen Bologna und der Adria ideale 
Voraussetzungen für die Trebbino-Trauben. Geologisch und klimatisch ist 
sie der Charente vergleichbar. Von hier kommt auch der berühmte Vecchia 
Romagna (s.d.). 

Italienische Brandys können in der Brennblase oder in der Destillierkolonne 
hergestellt werden. Spitzenprodukte werden jedoch meist in den klassi- 
schen Brennblasen mit den spiralförmigen Kühlschlangen gebrannt. 
Gelagert wird italienischer Brandy in Fässern aus slowenischer Eiche. Der 
Vecchia Romagana reift aber meist, genau wie Cognac, in Fässern aus 
Limousin-Eiche. 
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Damit sie ihr Aroma ausbilden können, kommen die jungen Destillate 
zunächst einige Zeit in maximal 600 Liter fassende Fässer, später werden 
sie in riesige Bottiche mit bis zu 40 000 Litern umgefüllt. Wenigstens 3 Jahre 
muss der Brandy hier reifen. Spitzenbrandys bleiben bis zu 35 Jahre im 
Fass. 

Nach der „Vermählung“ verschiedener Destillate unterschiedlicher Her- 
kunft und verschiedener Jahrgänge ruht der Brandy nochmals in Holz. Erst 
wenn sich die einzelnen Destillate miteinander verbunden haben wird der 
fertige Brandy auf Trinkstärke - wenigstens 36 Volumprozent — herabge- 
setzt und abgefüllt. 


Branntwein 

Getreide haben die Menschen wohl bereits vor unserer Zeitrechnung 
gebrannt. Die Phönizier jedenfalls, davon geht man heute aus, sollen die 
Kunst des Destillierens schon gekannt haben. Und auch in Ägypten und 
Griechenland wurde fleißig destilliert. 

Branntweine, einst „aqua ardens“ (brennendes Wasser) genannt, sind ganz 
allgemein extraktfreie oder extraktarme Spirituosen mit oder ohne 
Geschmackszutaten. Spirituosen wiederum sind zum menschlichen 
Genuss bestimmte Getränke, in denen aus vergorenen, zuckerhaltigen 
Stoffen durch Brennverfahren gewonnener Alkohol als wertbestimmender 
Anteil enthalten ist. Der Alkoholgehalt muss wenigstens 32 Volumprozent 
betragen. Die Herstellung von Branntwein wird in Deutschland durch das 
Branntweinmonopolgesetz geregelt. 

Je nach der Herkunft des im Endprodukt enthaltenen Alkohols und der 
geschmacklichen Qualität unterscheidet man zwischen den so genannten 
Edelbranntweinen und sonstigen Branntweinen. 

Edelbranntweine werden zum überwiegenden Teil aus einem wertvollen 
Rohstoff wie Wein, Obst oder Korn gebrannt. Die übrigen Branntweine sind 
in der Regel gemischte Erzeugnisse auf der Basis von Primasprit, Wasser 
und Aromastoffen. Grundsätzlich unterscheidet man verschiedene Arten 
von Branntwein: 

Weinbrand, Obstbranntwein, Kornbranntwein, Wacholderbranntwein, 
Branntwein aus Wurzeln und Pflanzen sowie Spezialbranntweine. 


Weinbrand: Weinbrand ist gebrannter Wein. Wann und wo zum ersten Mal 
Wein gebrannt wurde, ist nicht überliefert. Sicher ist aber, das dieses 
„Lebenswasser* zunächst als Medizin verwendet wurde. Darauf weisen 
alte Quellen hin, wie die Berichte der medizinischen Schule in Salerno. Von 
dort wird im Jahr 1050 berichtet, dass der Menschheit ein neues Heilmittel 
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geschenkt worden sei, der gebrannte Wein. In Italien war diese Medizin 
wohl schon weit verbreitet, als sie der fränkische Apotheker Hieronymus 
Burkhard 1353 mit nach Deutschland brachte und in Berlin das Privileg zur 
Branntweinherstellung bekam. Lange Jahre blieb die Herstellung des 
Branntweins in den Händen der Apotheker. 

Als aus Frankreich die Nachricht kam, dass in dem Städtchen Cognac 
Wein gebrannt wurde, den man Eau-de-vie-de-Cognac nannte, wurde 
gebrannter Wein überall in Europa Cognac genannt. Bis zum Abschluss 
des Versailler Vertrags, der Frankreich die Herkunftsbezeichnung Cognac 
sicherte, hieß Weinbrand auch in Deutschland Cognac. 

Der deutsche Weinbrenner Hugo Asbach prägte um die vorletzte Jahrhun- 
dertwende die Gattungsbezeichnung „Weinbrand“, Er verwendete den 
Namen erstmals 1907, damals noch in Verbindung Weinbrand-Cognac. 
Später wurde die Bezeichnung Weinbrand zum Oberbegriff für alle reinen 
deutschen Weindestillate. 

Heute unterscheidet man zwischen „Weinbrand“ und „Deutschem Wein- 
brand“. Für beide gilt, dass sie weder aus deutschen Weinen noch aus in 
Deutschland hergestellten Destillaten erzeugt werden müssen. Unterschiede 
gibt es aber bei der Destillation und bei der Reifezeit. So darf bei Wein- 
brand, der aus allen Traubensorten hergestellt werden kann, bis zur Hälfte 
des Fertigprodukts bis zu 94,8 Volumprozent destilliert werden. Wird ein 
Produkt „Deutscher Weinbrand“ genannt, darf das Destillat nur bis 86 Volum- 
prozent ausgebrannt werden, und es sind nur bestimmte Rebsorten erlaubt. 
6 Monate muss Weinbrand in Eichenholzfässern lagern, wenn diese weniger 
als 1000 Liter fassen, 12 Monate in Eichenfässern mit mehr als 1000 Liter 
Fassungsvermögen. Deutscher Weinbrand dagegen muss immer mindes- 
tens 12 Monate in Eichenholzfässern mit weniger als 1000 Liter Inhalt reifen. 
Erlaubt sind bei beiden die Zusätze von Kaltauszügen aus getrockneten 
Pflaumen, grünen Nüssen oder gerösteten Mandelschalen. Beim Wein- 
brand dürfen außerdem noch Kaltauszüge aus Eichenholz oder Eichen- 
holzspäne zugegeben werden. 

Während Weinbrand mit Zucker gesüßt und mit Zuckercouleur gefärbt 
werden darf, ist die Verwendung von Zuckercouleur bei Deutschem 
Weinbrand nicht zulässig. Ihm dürfen nur traditionelle Zuckerarten bis 
maximal 20 Gramm je Liter Fertigware zugesetzt werden. Weinbrände 
haben einen Mindestalkoholgehalt von 36 Volumprozent, Deutsche 
Weinbrände von 38 Volumprozent. 

Zu den Weindestillaten gehören neben dem Weinbrand und dem Cognac 
auch der Armagnac, der spanische und italienische Brandy, der Metaxa 
der Griechen und der Pisco der Chilenen. 
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Obstbranntwein: Hergestellt werden Obstbrände in den obstreichen Regi- 
onen Mitteleuropas, vor allem aber in Frankreich, Deutschland, Österreich, 
der Schweiz, Kroatien und Ungarn. Die hauptsächlich verwendeten Obst- 
sorten sind Pflaumen und Zwetschgen, Kirschen, Birnen, Himbeeren, Mira- 
bellen und Aprikosen. 

Fast alle Obstsorten lassen sich auch hochprozentig genießen, allerdings 
sind nicht alle Obstsorten zum Brennen gleich gut geeignet; das hängt vom 
unterschiedlich hohen Zuckergehalt ab. Grundsätzlich unterscheidet das 
Branntweinmonopolgesetz zwischen Obstwasser, Obstgeist und Kern- 
obstbranntwein. 


Obstwasser. Grundlage für das Obstwasser sind meist Steinobstarten 
wie Kirschen, Zwetschgen oder Pflaumen. Für das Obstwasser wird die 
Fruchtmaische destilliert, daher werden hier ausschließlich die Früchte ver- 
wendet, die von Natur aus einen so hohen Zuckergehalt haben, dass die 
Maische beim Vergären den nötigen Alkoholgehalt erreicht, ohne dass 
Zucker zugegeben werden muss. Der Alkoholgehalt eines Obstwassers 
beträgt wenigstes 40 Volumprozent. Obstwässer werden häufig 12 Monate 
gelagert. Die bekanntesten Obstwässer sind Mirabellenwasser, Kirsch- 
wasser und Zwetschgenwasser. 


Obstgeist. Vornehmlich aus Beeren, aber auch aus Aprikosen und Pfir- 
sichen wird Obstgeist gebrannt. Obstgeist wird aus unvergorenen Früch- 
ten, die mit neutralem Alkohol übergossen werden, destilliert. Die Zugabe 
von Zucker ist nicht erlaubt. Obstgeist hat ebenfalls einen Mindestalkohol- 
gehalt von 40 Volumprozent, meist liegt er jedoch darüber. 


Kernobstbranntwein. Das sind Destillate, die aus vergorenen Äpfeln, 
Birnen oder anderen Kernobstarten, aus der vollen Obstfrucht oder deren 
Säften ohne Zusatz von zuckerhaltigen Stoffen, Zucker oder Alkohol 
gewonnen werden. Diese Destillate dürfen weder „Wasser“ noch „Geist“ 
genannt werden, sondern sind als Branntweine klassifiziert. Der Alkohol- 
gehalt muss wenigstens 38 Volumprozent betragen. Einer der bekanntes- 
ten Kernobstbranntweine ist der Calvados, der aus dem Cidre gebrannt 
wird, Williamsbirne oder Obstier, der aus Äpfeln und Birnen destilliert wird. 
Beim Obstler liegt der Alkoholgehalt zwischen 40 und 50 Volumprozent. 


Kornbranntwein: Einer der ersten Hinweise auf das Kornbrennen geht bis 
ins Jahr 1483 zurück und stammt von dem Arzt Michael Schrick: „Wer alle 
Morgen trinkt geprant Korn ain halbe Löffel vol, der wird nymer krank!“ 
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Diese dringende Empfehlung kommt aus einer Zeit, in der mit dem Bren- 
nen von Korn gerade erst begonnen wurde. Die ersten Kornbrenner waren 
Bauern, die so ihre Ernteüberschüsse verwerteten und gleichzeitig ein 
wertvolles Kraftfutter für das Vieh gewannen, die so genannte „Schlempe“. 
Mit der Qualität war es allerdings weniger gut bestellt, denn über Brenn- 
technik, Destillationsapparate und die Wirkungsweise der für den Produk- 
tionsprozess so wichtigen Hefen wusste man nur wenig. Erst im 17. Jahr- 
hundert war man in der Lage, einen wirklich wohlschmeckenden Korn zu 
produzieren. 

Korn darf laut Gesetz ausschließlich aus Weizen, Roggen, Buchweizen, 
Hafer oder Gerste hergestellt werden und weder mit anderem Alkohol noch 
mit irgendwelchen Aromastoffen gemischt werden. 

Die Qualität des Korns hängt von der Qualität der verwendeten Rohstoffe 
ab. Für die Herstellung einer 0,7-Liter-Flasche Weizenkorn werden rund 
15 000 Weizenkörner verarbeitet. Mit jedem Glas (2cl) trinkt man quasi 450 
verflüssigte Getreidekörner. 

Zunächst wird der Weizen gemahlen und zusammen mit Wasser in den 
Maischebottich geleitet. So wird die Stärke des Weizens aufgeschlossen 
und durch anschließendes Erwärmen mit Wasserdampf in Zucker umge- 
wandelt. 

Die süße Maische wird abgekühlt, mit Hefe versetzt und zur Gärung ge- 
bracht. Nach etwa 3 Tagen hat sie einen Alkoholgehalt von rund 9 Volum- 
prozent und kann im Rohbrandgerät destilliert werden. Dabei lösen sich 
Alkohol, Wasser und Aromastoffe aus der Maische. Durch die anschlie- 
Bende Kühlung verflüssigt sich das farblose Destillat. Dieser so genannte 
Rohbrand hat einen Alkoholgehalt von rund 90 Volumprozent und wird mit 
Wasser auf etwa 40 Volumprozent verdünnt. Es folgt die Rektifikation, eine 
mehrfach wiederholte Destillation. Übrig bleibt das Korn-Feindestillat mit 
etwa 96 Volumprozent Alkoholgehalt. Mit Wasser wird es auf 32, 38 oder 
40 Volumprozent herabgesetzt. , 

In der Spirituosenverordnung der Europäischen Gemeinschaft vom 29. Mai 
1989 wurde der Korn den Getreidespirituosen zugeordnet und als rein 
deutsche Spezialität geschützt. 

Man unterscheidet den einfachen Korn mit mindestens 32 Volumprozent 
Alkohol und den Doppelkorn, auch Edelkorn oder Kornbrand genannt, mit 
38 Volumprozent. Edelkorn oder „Alter Korn“ darf sich ein Korn nur nen- 
nen, wenn er mindestens 6 Monate auf Fässern gelegen hat. 

Das verwendete Getreide sowie die spezielle Mischung der verschiedenen 
Sorten verleiht dem Schnaps die charakteristische Geschmacksnote. Wei- 
zen ergibt einen milden Korn, Roggen dagegen einen würzigen, kräftigen. 
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Geringfügige Zugaben von Pflanzen, Gewürzen oder Wacholderbeeren 
geben dem Korn einen eigenen, von den jeweiligen Herstellern bestimm- 
ten Geschmack. 

Genießer trinken Korn bei einer Temperatur knapp über 0 Grad Celsius. 
Dann entfaltet er seinen vollen Geschmack. Korn sollte nicht gekippt, son- 
dern über Zunge und Gaumen „gerolit* werden. Korn eignet sich gleicher- 


maßen als Aperitif und Digestif. In Norddeutschland ist es Sitte, ihn zum 
Bier zu trinken. 


Wacholderbranntwein: Seit jeher war Wacholder ein viel geschätztes 
Hausmittel, das gegen viele Krankheiten, unter anderem gegen Magen- 
schmerzen und bei Verdauungsbeschwerden, eingesetzt wurde. Um die 
Beeren haltbar zu machen, hat man sie in Alkohol eingelegt, später dann 
auch mit destilliert. 

Zunächst war die Herstellung von Alkohol den Klöstern vorbehalten, spä- 
ter befassten sich auch Apotheker mit der Herstellung und dem Verkauf 
der Medizin. Doch schon bald brannten die Bauern ihr Haus- und Heilmittel 
selbst. Anfangs wurde dabei einfach nur Kornbranntwein in den verschie- 
densten Rezepturen über die Wacholderbeeren gegossen oder dem Saft 
zugefügt, später wurden sie in den Destillationsprozess mit einbezogen. 
So entwickelte sich im Laufe der Zeit aus einem Heilmittel ein Genuss- 
mittel. 

Wacholderbranntwein ist eine Sammelbezeichnung für Destillate, die aus 
einem Sprit-Wasser-Gemisch und/oder einem Korn-Sprit-Wasser-Ge- 
misch unter Hinzufügung von Wacholderdestillat oder Wacholderlutter 
hergestellt werden. Die Verwendung von Wacholderöl ist nicht erlaubt. Der 
Mindestaikoholgehalt liegt bei 32 Volumprozent. 


Zu den Wacholderbranntweinen gehören 

Wacholder. Er wird aus Sprit und/oder Korndestillat unter Beigabe von 
Wacholderdestillat oder Wacholderlutter gewonnen. Die Verwendung von 
Wacholderöl ist nicht erlaubt. Mindestalkoholgehalt 32 Volumprozent. 


Steinhäger. Dieser Branntwein entsteht unter Verwendung von Wacholder- 
lutter, einem Destillat aus vergorener Wacholderbeermaische. Bei der Wei- 
terverarbeitung des Wacholderlutters zu Steinhäger durch Destillation wer- 
den nur Alkohol und Wasser zugesetzt. Mindestalkoholgehalt 38 Volum- 
prozent. Steinhäger ist ein Gattungsbegriff. „Echter Steinhäger“ darf nur in 
der Stadt Steinhagen in Westfalen hergestellt werden. Der Zusatz „Echter“ 
gilt als Herkunftsbezeichnung. 


Warenkunde 105 


Gin. Dieser Branntwein entsteht aus Destillaten aus Wacholderbeeren und 
Gewürzen. Der Mindestalkoholgehalt liegt bei 38 Volumprozent. Ein als „Dry 
Gin“ (trocken) bezeichnetes Produkt muss mindestens 40 Volumprozent 
Alkohol haben. 


Genever. Ein holländischer Branntwein, der aus Maische von zwei Dritteln 
Getreide und einem Drittel Darrmalz gebrannt wird; die Wacholderbeeren 
werden spätestens während des letzten Destillationsvorganges zugege- 
ben. Genever kann auch unter reichlicher Verwendung von Genever- 
Destillat mit Sprit und Kornsprit hergestellt werden. Mindestalkoholgehalt 
32 Volumprozent. 


Doornkaat. Ein Genever aus Ostfriesland, der dreifach unter Zusatz von 
Wacholderbeeren aus Korn destilliert wird. Alkoholgehalt 38 Volumprozent. 
Weitere Wacholderbranntweine sind zum Beispiel Pequet aus Belgien, 
Machandel aus Ostpreußen, Kranawitter aus Tirol oder Borovicka aus den 
Karpaten, 


Branntwein aus Wurzeln und Pflanzen: Internationale Spirituosen wie 
Tequila und Rum finden sich in dieser Gruppe neben Cachaga und Enzian 
(s.d.). Rum wird aus Zuckerrohrmelasse destilliert, Cachaga aus dem fri- 
schen grünen Zuckerrohr. Die Basis für Tequila und Mezcal sind Agaven, 
für Arrak Reis, Zuckerrohrmelasse oder zuckerhaltige Pflanzensäfte, und 
Anisees werden als Pastis in Frankreich, als Ouzo in Griechenland und als 
Raki in der Türkei geschätzt. 


Spezialbranntweine: Unter Spezialbranntweinen versteht man Bitter- 
Branntweine, die mit bitteren und aromatischen Pflanzen- oder Frucht- 
auszügen und/oder Destillaten, Fruchtsäften, ätherischen Ölen mit oder 
ohne Zucker oder Stärkesirup hergestellt sind. Der Alkoholgehalt muss 
mindestens 32 Volumprozent betragen. 


Brombeere 

Aus der Brombeere (Rabus caesius) wird im Hochschwarzwald ein 
Brombeergeist hergestellt, in der Schweiz ein Brombeerwasser gebrannt. 
In Ostpreußen wächst die blonde Brombeere, Kranichbeere genannt, 
die einen hochprozentigen „Nalifka“ liefert. In Schlesien nannte man 
Brombeeren Kroatzbeere. Bekannt ist noch heute der Brombeerlikör 
„Echte Kroatzbeere“. Brombeerlikör ist in England als Blackberry Brandy 
bekannt, 
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Burnett’s White Satin 
Ein London Dry Gin der James Burrough Ltd. in London mit 43 Volum- 
prozent Alkohol. 


Busnei 
Ein Calvados (s.d.) mit ausgeprägtem Apfelgeschmack und 40 Volum- 
prozent Alkoholgehalt. 


Byrrh 

Dieser hellrote französische Aperitif wird aus Rotwein und Auszügen der 
Chinarinde hergestellt. Byrrh serviert man meistens unter Beigabe von 
Sodawasser und einer Zitronenscheibe. 22 Volumprozent Alkoholgehalt. 


© 


Cacao, Cr&äme de 
Ein weißer oder brauner Likör mit Kakaogeschmack mit mindestens 15 Vo- 


Iumprozent Alkoholgehalt. Serviert wird Creme de Cacao im Likörglas. 
Auch zum Mixen geeignet. 


Cachaca 

Wörtlich übersetzt bedeutet Cachaga (gesprochen: Kaschassa) einfach 
Schnaps. Der klassische Zuckerrohrbrand, hergestellt aus dem Saft von 
frischem grünem Zuckerrohr, gilt als Nationalgetränk der Brasilianer. 
Hierzulande hat sich Cachaga als Mixspirituose, vor allem in Batidas und 
natürlich im Caipirinha, einen Namen gemacht. 

Wer nun die Idee hatte, aus dem frischen Zuckerrohrsaft einen Schnaps zu 
brennen, darüber gibt es mehrere Geschichten. Die einen schreiben die 
Erfindung portugiesischen Einwanderern zu, die als Ersatz für ihren aus der 
Heimat gewohnten Bagaceira Zuckerrohr destillierten. Andere Quellen 
nennen den Schweizer Einwanderer Erasmus Scheltz als den Erfinder des 
Cachaga, der schon um 1550 mit dem Destillieren von Zuckerrohrsaft 
begonnen haben soll. Erfolg hatte die Idee in jedem Fall. Immerhin sollen 
heute in Brasilien jährlich etwa 800 Millionen Liter Cachaga - vornehmlich 
in kleinen Brennereien - destilliert werden. Meist pur, ungekühlt und leicht 
gesüßt wird der Großteil davon in Brasilien getrunken. Damit gehört 
Cachaga zu den meistkonsumierten Spirituosen der Welt. 

Die Herstellung beginnt mit dem Häckseln und Einmaischen frischen 
grünen Zuckerrohrs, Innerhalb von wenigen Tagen gärt die Maische und 
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wird dann destilliert. Die Art des Brennens — diskontinuierlich oder konti- 
nuierlich - ist für die Qualität des Cachaga weniger entscheidend als die 
Qualität des Zuckerrohrs. Es muss frisch und saftig sein. 

Üblich ist die fraktionierte Destillation, also die zweifache Destillation, bei 
der zuerst der Rohbrand und dann im zweiten Durchlauf der Feinbrand 
destilliert werden. 

Die zweite Destillation findet im so genannten Cebolao statt, im klassi- 
schen Kupferkessel, dessen Kupferrohre brasilianische Brenner höchst 
bildreich als „Rüssel des Elefanten" bezeichnen. 

Manche Cachaga werden nach der zweiten Destillation durch Holzkohle 
gefiltert. Es folgt dann eine relativ kurze Reifezeit in Holzfässern, denn zu 
langes Reifen würde den fruchtigen Geschmack der Cachaga beeinträch- 
tigen. So bekommen goldfarbene Cachagas ihre Farbe auch nicht während 
der Reifezeit im Holzfass, sondern durch Zusatz von Karamell, dessen 
zarte Süße im Cachaga vielfach geschätzt wird. 

Zwischen 40 und 43 Volumprozent Alkohol haben Cachaga üblicherweise. 
Bekannte Marken sind Pitü, Cachaga de Carice oder Näga Fulö. 


Cachaga 51 
Von Muller de Bebidas in Brasilien hergestellter Cachaga. Alkoholgehalt 
40 Volumprozent. Vertrieb: Borco-Marken-Import. 


Cafe, Creme de 
Ein Likör mit Kaffeegeschmack. Wird im Likörglas serviert. Auch zum Mixen 
geeignet. 


Calisay 
Ein Kräuterlikör aus Katalonien mit einem leichten Geschmack nach China- 
rinde. Alkoholgehalt 40 Volumprozent. 


Caloric-Punch 
Andere Bezeichnung für Schwedenpunsch (s.d.), ein Likör aus Arrak, oft 
auch Wein und verschiedenen Gewürzen, 


Calvados 

Aus der Normandie, einer der ältesten Obstbauregionen Europas, kommt 
der berühmte Apfelbrand aus Apfelwein (Cidre). Bereits im 16. Jahrhun- 
dert, so belegen alte Urkunden, verstand man sich in der Normandie auf 
die Herstellung edler Apfelbrände. Calvados heißt das Produkt mit inzwi- 
schen geschützter Herkunftsbezeichnung aber erst seit dem 19. Jahrhundert, 
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als das Departement diesen Namen bekam. Der Name Calvados ist spani- 
schen Ursprungs. Als der König von Spanien 1588 seine Armada gegen 
England auslaufen ließ, zerschellte eines seiner Schiffe, die „El Calvador“ 
(der Bezwinger), im Sturm an den weißen Felsen der normannischen 
Küste. Aus „El Calvador“ wurde mit der Zeit „Calvados“. Zunächst wurde 
der Felsen so genannt, dann der Küstenstreifen, schließlich das Departe- 
ment und zu guter Letzt der Apfelbrand. 

Begünstigt durch das feucht-milde Klima gediehen in der Normandie und 
der angrenzenden Bretagne von jeher wilde Apfelbäume. Schon die Römer 
berichten von den Äpfeln dieser Gegend und dem säuerlichen Most. 
Kultiviert werden die Apfelbäume, seit Kaiser Karl der Große seinen Haus- 
hofmeistern exakte Vorschriften für die Anpflanzung und Veredelung 
machte. Seither stellen die Obstbauern aus den Mostäpfeln, die einen 
anderen botanischen Ursprung als die Tafeläpfel haben, in größeren 
Mengen den berühmten Cidre her. Der Gastronom Gilles de Gouberville 
schließlich soll als Erster den Apfelwein zu Apfelbranntwein destilliert 
haben. 1553 wird sein „L’eau de vie sydre", der Vorläufer des Calvados, 
erstmals urkundlich erwähnt. 

Von den rund 250.000 Tonnen normannischer Äpfel, die jedes Jahr zu 
Cidre verarbeitet werden, fließen etwa zwei Fünftel in die Calvados- 
produktion. Die Bezeichnung Calvados für Apfelbranntwein ist gesetzlich 
geschützt. Calvados dürfen sich nur die Cidrebrände nennen, die aus den 
elf genau abgegrenzten Gebieten der Normandie kommen. Die strengen 
Richtlinien des „Nationalen Instituts für Ursprungsbezeichnungen“ (l.N.A.O.) 
unterscheiden zwischen zwei Calvadosarten: dem Calvados mit reglemen- 
tierter Ursprungsbezeichnung (Appellation Calvados Reglementee) und 
dem Calvados mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung (Appellation 
Calvados du Pays d’Auge contrölee), der ausschließlich aus dem Pays 
d’Auge, einem kleinen Gebiet im Herzen des Departements Calvados, 
kommt. 

An die Herstellung des Calvados du Pays d’Auge werden - von der Cidre- 
herstellung bis zur Destillation - besonders hohe Anforderungen gestellt. 
So dürfen nur Cidres verwendet werden, die aus dem Pays d’Auge stam- 
men, und auch der Calvados selbst muss im Pays d’Auge destilliert wor- 
den sein. Gebrannt wird der Pays d’Auge-Calvados ebenso wie Cognac in 
kleinen Brennblasen in zweifacher Destillation. Der höchstzulässige 
Ausbrenngrad darf -— wie beim Cognac - 72 Volumprozent nicht über- 
schreiten. Der Calvados mit reglementierter Ursprungsbezeichnung dage- 
gen darf aus Cidres aller Calvadosregionen im kontinuierlichen Brenn- 
vorgang destilliert werden. 
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Klar, scharf und herb ist das frische Calvadosdestillat, wenn es mit einem 
Alkoholgehalt von 68 bis 72 Volumprozent aus der Brennblase fließt. 
Seinen unverwechselbaren Charakter bekommt der Calvados erst durch 
die Lagerung und die Vermählung mit älteren Destillaten. 

Calvados lagert in Fässern aus Limousin-Eiche. Für das junge Destillat ver- 
wendet man bevorzugt neue Eichenholzfässer, mit zunehmendem Alter 
wird der Calvados dann in ältere Fässer umgefüllt. Wenigstens 2 Jahre 
muss das Destillat im Fass lagern, erst dann darf es sich Calvados nennen. 
Ebenso wie beim Cognac und beim Armagnac gibt es für Calvados so ge- 
nannte „Alterskonten“ für die Überwachung der vorgeschriebenen Lager- 
zeiten. Nach der Destillation befindet sich der Calvados zunächst im Konto 
„O0“. Jeweils am 1. Oktober steigt der Calvados ein Konto weiter auf. Ein 
frisches Destillat rückt dann, egal ob es erst 1 Tag oder schon 12 Monate 
im Konto „OO“ stand, in das Alterskonto „1“ vor. 


Ein Calvados darf erst verkauft werden, wenn er dem Alterskonto „1“ ent- 
stammt, er darf allerdings noch keine Altershinweise auf dem Etikett 
tragen. Ab Konto „2“ (2 bis 4 Jahre gelagert) sind folgende Altersbezeich- 
nungen erlaubt: 


- die Abbildung oder Bezeichnungen „Drei Sterne“, „Drei Äpfel“ oder Ähn- 
liches nur für Calvados, der mindestens aus dem Konto „2“ stammt; 

- die Bezeichnung „Vieux“ oder „Reserve“ ausschließlich für Calvados, 
der mindestens dem Alterskonto „3" (3 bis 5 Jahre gelagert) entstammt; 

- die Bezeichnungen „V.O." oder „Vieille Reserve“ ausschließlich für Calva- 
dos, der mindestens dem Konto „4“ (4 bis 6 Jahre gelagert) entstammt; 

- die Bezeichnung „V.S.O.P.“ ausschließlich für Calvados aus dem Alters- 
konto „5“ (5 bis 6 Jahre gelagert); 

- die Bezeichnung „Extra“, „Napol&eon“, „Hors’Age“ und „Age Inconnu* 
dürfen nur für Calvados verwendet werden, der älter als Destillate aus 
dem Konto „5“ ist, also mindestens 6 Jahre in Eichenfässern gelagert hat. 
Nach der Lagerzeit wird der fertige Calvados mit einem Alkoholgehalt 
zwischen 40 und 44 Volumprozent in Flaschen abgefüllt. 


Anders als beim Cognac ist beim Calvados das Alter nicht unbedingt aus- 
schlaggebend für seinen besonderen Geschmack. Viele schätzen den jün- 
geren Calvados, der frischer schmeckt und noch ein intensiveres Apfel- 
aroma aufweist. Vor allem als Mixspirituose ist er besser geeignet als älte- 
rer Calvados, der durch die Fassreifung besonders mild und weich wird. 
Calvados wird pur als Digestif in großen Schwenkgläsern getrunken, 
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Calvados Dauphin 

Bekannte Calvadosmarke aus dem Pays d’Auge im Herzen der Norman- 
die. Calvados Reserve du Dauphin V.O. und Calvados Dauphin Hors d’Age 
haben beide einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent, Vertrieben wird 
Calvados Dauphin in Deutschland durch Eggers & Franke. 


Campari 

Bitter-süßer Likör aus aromatischen Kräutern, gewürzt mit den Duftstoffen 
der Schalen von Zitrusfrüchten. Nur wenige Auserwählte kennen die 
genaue Rezeptur, die Gaspare Campari 1862 in langen Versuchen ausge- 
tüftelt hat. Grundlage ist ein alkoholischer Auszug aus 86 speziell gemisch- 
ten Kräutern, Früchten und Gewürzen, der mehrfach gefiltert und mit Wasser 
und Zuckerlösung auf einen Alkoholgehalt von 25 Volumprozent gebracht 
wird. Campari gehört zur Gruppe der Bitters, wirkt beruhigend auf den 
Magen und regt den Appetit an. 

Die berühmte rubinrote Farbe stammt von der Cochenille, einem Insekt, das 
sich vom karmesinroten Saft bestimmter Kakteen ernährt. Der Cochenille 
wird durch ein aufwendiges Verfahren der rote Farbstoff wieder entzogen 
und dem Campari zugesetzt. 

In Deutschland wurde Campari 1950 eingeführt. Heute werden hier jährlich 
rund 6 Millionen Flaschen verkauft. Campari ist gut zum Mixen geeignet, 
vor allem in Longdrinks, und besonders beliebt als Aperitif mit Soda. 
Campari Soda, der 1932 auf den Markt kam, war der erste Premix der Welt 
und wurde schon bald zum Kult unter den Mixgetränken. Sein Alkohol- 
gehalt liegt bei 10 Volumprozent. 


Camus 

Das 1863 in Cognac von Jean-Baptiste Camus gegründete Cognac-Haus 
ist bekannt für seine erlesenen Brände. Konsequent auf Qualität ausge- 
richtet, ist es Camus gelungen, als „La Grande Marque“ bekannt zu werden. 
Heute wird Camus als Familienunternehmen in der 5. Generation geleitet. 
Neben Camus V.S.0.P, Camus Grand V.S.0.P, Camus Celebration und 
Camus Napoleon bietet das Haus auch noch die Premium-Cognacs 
Camus Napoldon Extra und Camus X.O. an. Camus-Cognacs werden 
10 bis 15 Jahre gelagert. Getrunken werden sie vornehmlich als Digestifs, 
eignen sich aber auch zum Mixen für Cocktails und Longdrinks. Camus- 
Cognacs haben einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 


Canadian Whisky 
Siehe unter Whisk(e)y. 
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Canadian Club Whisky 

Club Whisky nannte Hirram Walker seinen ungewöhnlich leichten Whisky, 
den er 1858 nach einem speziellen Verfahren hergestellt hatte. 1890 wurde 
daraus der Canadian Club, denn Amerika bestand darauf, dass das Erzeu- 
gerland im Namen auftauchen muss, um den Unterschied zwischen ame- 
rikanischem und kanadischem Whisk(e)y deutlich zu machen. 

Heute wird die wohl bekannteste kanadische Whiskymarke von Walker & 
Sons Ltd. in Walkerville in Kanada hergestellt und von Jacobi Allied 
Domecgq in Deutschland vertrieben. 

Canadian Club wird oft als der Urtyp des kanadischen Whiskys angese- 
hen. Dank eines speziellen Brennverfahrens ist Canadian Club besonders 
leicht. Die verschiedenen Whiskys werden, im Gegensatz zu den meisten 
anderen Canadian Whiskys, bereits vor der Reifung verschnitten. Der fertige 
Blend bleibt dann mindestens 6 Jahre in Fässern aus amerikanischer 
Weißeiche. 

Canadian Club ist trocken und hat einen fruchtigen Roggenton. Sein 
Alkoholgehalt liegt bei 43 Volumprozent. 

Canadian Club ist Bestandteil vieler Cocktails. Der original Manhattan wird 
ausschließlich mit Canadian Club Whisky zubereitet. 


Canadian Ten Whisky 
Kanadische Whiskymarke. Alkoholgehalt 43 Volumprozent. 


Canario 
Ein Cachaga aus dem 1827 gegründeten Unternehmen Fazenda Soledade. 
Alkoholgehalt 40 Volumprozent. Vertrieb: Borco-Marken-Import. 


Cane 

Gattungsbezeichnung für ein wasserklares, in Ost- und Südafrika herge- 
stelltes rumähnliches Destillat aus Zuckerrohr. 

Dem reifen Zuckerrohr wird der Saft entzogen und dieser dann zum 
Kochen gebracht. Das Wasser verdampft und übrig bleibt dicke Zucker- 
sirupmelasse. Der Zucker wird auskristallisiett und von der Melasse 
geschieden, dann die Melasse unter Beigabe von Hefe vergoren und 
gebrannt. Ungelagert wird das Destillat direkt auf Trinkstärke gebracht und 
abgefüllt. 

Eines der bekanntesten Produkte wird seit 1933 unter dem Namen 
Mainstay in Südafrika mit 43 Volumprozent Alkohol hergestellt. 

Cane wird wie weißer Rum mit Coca-Cola, Sodawasser, Tonic oder Bitter 
Lemon auf Eis getrunken. 
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Captain Morgan 

Name eines dunklen Jamaica Rums, der von der Captain Morgan Distillers 
Limited auf den deutschen Markt gebracht wird. 

Captain Henry Morgan war ein Pirat, der für das Kapern feindlicher Schiffe 
von der englischen Regierung geadelt und 1674 zum Gouverneur von 
Jamaika berufen wurde. Captain Morgan wird mit 42 und 73 Volumprozent 
Alkohol angeboten. 


Cardenal Medoza 

Dieser Brandy de Jerez Solera Gran Reserva verdankt seinen Namen Don 
Pedro Gonzalez de Mendoza (1428 bis 1495), berühmt als der große 
Kardinal Spaniens. Cardenal Mendoza Brandy wurde erstmals 1887 für 
den Privatgebrauch der Familie Sanchez Romate hergestellt. Heute hat er 
Weltgeltung. 

Cardenal Mendoza reift erst 2 Jahre in kleinen Fässern aus amerikanischer 
Eiche und durchläuft dann über viele Jahre eine Solera, in der eine regelmä- 
Bige Vermischung in übereinander liegenden Fassreihen erfolgt. Für Cardenal 
Mendoza ergibt sich dabei eine Lager- und Reifezeit von über 15 Jahren. 
Getrunken wird er raumtemperiert als Digestif. Vertrieb: Henkell & Söhnlein. 


Carlos I. 
Der spanische Brandy Carlos I. Solera Gran Reserva wird 12 Jahre im Solera- 


Verfahren gelagert. Er hat einen warmen Mahagoniton. Sein Alkoholgehalt 
liegt bei 40 Volumprozent. Vertrieb: Jacobi Allied Domecq. 


Carolans 


Dieser Irish Cream Liqueur kommt aus dem Hause Grants of Ireland in 
Tipperary. Carolans wird aus irischem Whiskey, frischer irischer Sahne 
sowie irischem Klee- und Heidehonig hergestellt. Den Namen bekam die- 
ser Cream Liqueur zu Ehren des sagenumwobenen irischen Komponisten 
Turlogh O'Carolans, der im 17. Jahrhundert lebte. 

Carolans hat einen Alkoholgehalt von 17 Volumprozent. Er wird pur gekühlt 


oder auf Eis getrunken und dient als Mixlikör für viele Longdrinks und 
Cocktails. 


Carpano 

Carpano ist der Name der ältesten noch tätigen Wermut produzierenden 
Firma mit Sitz in Turin. Der Gründer der Firma, Antonio Benedetto Carpano, 
besaß Ende des 18. Jahrhunderts eine Weinhandlung an der Piazza Cas- 
tello im Zentrum Turins. 1786 gelang es ihm, aus den Weinen der Region 
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durch den Zusatz von Pflanzen- und Kräuterauszügen einen schmackhaf- 
ten Kräuterwein herzustellen. 

Da Carpano ein großer Bewunderer der deutschen Literatur war, gab er 
seinem Kräuterwein den deutschen Namen „Wermut“. Namensgebend war 
dabei das Wermutkraut, das ebenfalls in seiner Rezeptur enthalten war. 
Seine Kunden waren von Carpanos Wermut begeistert, und so begann er, ihn 
auf kommerzielle Weise herzustellen. Dieser Wermut ist heute noch, nach 
unverändertem Originalrezept produziert, als Carpano Classico erhältlich. 
Genau 100 Jahre später kam ein neues Carpano-Produkt auf den Markt: 
der Punt e Mes (s.d). 

Damals führte Guiseppe Bernardino Carpano, ein Neffe von Antonio 
Benedetto Carpano, die Bar an der Piazza Castello. Das Besondere war 
hier, dass ganz individuelle Vermouth-Mischungen für die Kunden serviert 
wurden. So gab es sogar spezielle Namen für bestimmte Mischungen, wie 
„vier Neger“, „drei Buben“ oder „ein Gemisch“. 

Da die Bar das Stammlokal der Mitglieder der Turiner Börse war, wurden 
auch Fachausdrücke aus dem Finanzwesen gebraucht. Eines Tages, als 
der Wert bestimmter Anteile zum Börsenende um einen Punkt und einen 
halben gefallen war und dies in der Bar eifrig diskutiert wurde, bestellte 
einer der Kunden seinen bitter-süßen Wermut im Piemonter Dialekt mit den 
Worten „Ca’m dag'n Punt e Mes“ (Gib mir einen Punkt und einen halben). 
Der Barmann wusste natürlich, dass damit eineinhalb Teile Bitterwermut 
gemeint waren, die dem normalen Carpano beigegeben werden sollten. 
Das Getränk fand unmittelbaren Anklang und wurde von dem Tag an nur 
durch Zeichen bestellt. Der Gast brauchte nur seinen Daumen zu heben, 
was einen Punkt bedeutete, und dann mit der Hand eine horizontale Bewe- 
gung zu machen, um seinen Punt e Mes zu bekommen. Auch in Flaschen 
wurde der berühmte Vermouth bald verkauft. 

Grundstoff des Punt e Mes sind heute Weine aus Sizilien, die in Turin mit 
einigen Dutzend verschiedener Kräuter versetzt werden. Von der genauen 
Rezeptur kannten früher drei Personen jeweils ein Drittel, so dass sie nur 
gemeinsam den Punt e Mes herstellen konnten. Streng behütetes Geheim- 
nis ist das Rezept immer noch, auch wenn der Punt e Mes heute in großen 
Mengen hergestellt und in über 80 Länder exportiert wird. 

1982 schloss sich die Firma G.B. Carpano $.p.A., Turin, mit der Fratelli 
Branca Distillerie S.p.A. in Mailand zusammen. In Deutschland wird Punt 
e Mes vom Weinkontor Segnitz vertrieben. 

Carpano Punt e Mes hat einen Alkoholgehalt von 16 Volumprozent. Er wird 
kalt serviert und häufig mit Sodawasser, Bitter Lemon oder Tonic mit einer 
Zitronenscheibe getrunken. 
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Cassis 

Cassis ist der Oberbegriff für alle Liköre, die aus Schwarzen Johannis- 
beeren hergestellt werden. Erstmals erwähnt wurde der berühmte Likör 
1712, als der Klostervorsteher Bailly de Montavant in Bordeaux die Mixtur 
aus Schwarzen Johannisbeeren und Alkohol als Mittel gegen Pest und 
Fieber empfahl. Aus der Medizin wurde schnell ein beliebter Likör. Bis zum 
19. Jahrhundert wurde Cassis lediglich für den Hausgebrauch produziert. 
Im Jahre 1923, als der Likör bereits von verschiedenen Firmen in größeren 
Mengen hergestellt wurde, wurden strenge Richtlinien erstellt. Dabei wurde 
festgelegt, dass ein Cassis nur dann als „Creme“ bezeichnet werden darf, 
wenn er einen Mindestalkoholgehalt von 15 Volumprozent und einen 
Minimumzuckeranteil aufweisen kann. Ein Cassis, der einen Alkoholgehalt 
von 20 Volumprozent oder mehr nachweist, darf die Bezeichnung „Super“ 
oder „Double Creme“ führen. Als Herkunftsbezeichnung geschützt ist 
„Creme de Cassis de Dijon“. 

Nur Cassis, der nach den strengen Reglementierungen ausschließlich aus 
frischen Schwarzen Johannisbeeren in Dijon hergestellt wird, darf sich so 
nennen. Schwarzer Johannisbeer-Liqueur anderer Provenienzen kann auch 
mit Fruchtsäften oder Konzentraten produziert werden. 

„Creme de Cassis de Dijon“ wird pur als Likör geschätzt, aber auch als 
Aperitif, wenn ein Teil Likör mit vier oder fünf Teilen Aligot& (Weißwein aus 
dem Burgund) gemischt wird. Dieses Getränk ist heute unter der Bezeich- 
nung „Kir“ (s.d.) weltberühmt. Auch zum Mixen feiner Cocktails ist Cassis 
geeignet. 


Cassissee 

Das ist eine „Creme de Cassis de Dijon“ aus dem Haus L’Heritier in Dijon. 
2 Monate ruhen die frischen Johannisbeeren in Alkohol, dann werden sie 
gezuckert und zu Cassiss&e verarbeitet. Dieser Cassis hat einen Frucht- 


anteil von 350 Gramm je Liter und einen Alkoholgehalt von 16 Volum- 
prozent. Vertrieb: Borco-Marken-Import. 


Cederlund 
Name eines Schwedenpunschs (s.d,). 


Centerbe 


Name eines süßen gelbbraunen Kräuterlikörs aus Italien, zu dessen Her- 
stellung 100 Kräuter (Centerbe) gebraucht werden. Pfefferminze ist einer 


der wichtigsten Aromastoffe. Sein Alkoholgehalt liegt bei 30 bis 42 Volum- 
prozent. 
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Cerasella 

Ein italienischer Fruchtsaftlikör aus Kirschen und Würzkräutern aus den 
Abruzzen. Der leuchtend rote Likör schmeckt kräftig nach Kirschen und hat 
einen Alkoholgehalt von 25 Volumprozent. 


Chambery 

Gattungsbezeichnung eines französischen Vermouths, der erstmals 1821 
von Joseph Chavasse, einem Herbalisten und Weinbrenner, in Chambery 
in Savoyen hergestellt wurde. 

Heute wird Chambery Vermouth von zwei Herstellern auf den Markt 
gebracht. Die Firma Comoz produziert Chambery Vermouth unter dem 
Namen Boiss&rie und Comoz und die La Grande Distillerie Champertienne 
den Dolin Chambery und Chamböry Gaudun. 

Der Name Chambery ist als Herkunftsbezeichnung seit 1932 gesetzlich 
geschützt. Die Weine kommen aus Gers, der Midi und aus dem Rhöne-Tal, 
denn die trockenen Weißweine von Savoyen sind für die Herstellung die- 
ses Vermouths nicht geeignet. 

Ausgewählte Pflanzen und Kräuter aus der unmittelbaren Umgebung von 
Chambery werden in den Weinen ausgelaugt. Die Zugabe von Auszügen 
und Konzentraten ist jedoch nicht erlaubt. Genau das macht den speziellen 
Charakter dieses Vermouths aus. 


Chantre 

Bekannter deutscher Markenweinbrand, der von der Firma Eckes (s.d.) her- 
gestellt wird. Über 1000 Versuche sollen notwendig gewesen sein, diesen 
1953 von Ludwig Eckes betont mild und weich konzipierten Weinbrandtyp 
zu kreieren. Den Namen Chantre hat er schnell gefunden. Es war der 
Geburtsname von Marianne Eckes. Verkauft wurde zunächst im Fass, 
Etiketten wurden mitgeliefert. 1955 wurde auf die Auslieferung von Fla- 
schenware umgestellt. Innerhalb kurzer Zeit entwickelte sich Chantre zum 
meistverkauften Weinbrand in Deutschland. Im Juli 1983, zum 30. Geburts- 
tag, wurde die 400-millionste 0,7-Liter-Flasche Chantr& abgefüllt. 


Chartreuse 

Ein unbekannter Alchimist soll es gewesen sein, der aus den Auszügen von 
rund 130 verschiedenen Kräutern und hochwertigem Weindestillat dieses 
„Elixier für langes Leben“ komponierte. Über Umwege kam das geheim- 
nisvolle Rezept 1605 in die Hände der Mönche des Klosters La Grande 
Chartreuse in der Nähe von Grenoble. Doch erst 1735 gelang es dem kräu- 
terkundigen Bruder Jeröme Maubec, Professor der Chartreuse in Vergne, 
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die komplizierte Formel auszuwerten und den „Gesundheitslikör“ herzu- 
stellen. Wie fast alle Abtei- und Klosterliköre wurde auch der Chartreuse 
zunächst als Heilmittel verwendet. 1840 erfand Bruder Jaquet, ein würdi- 
ger Nachfolger von Jeröme, den gelben Likör, der auch als „Königin der 
Liköre“ bekannt wurde. 

Hergestellt wurde der Likör - in Grün und in Gelb - zunächst ausschließ- 
lich in der Klosterapotheke. Bruder Charles brachte die kostbaren 
Erzeugnisse mit einem Maulesel nach Grenoble und Chambery und ver- 
kaufte sie dort. Auch wenn die Mönche Chartreuse heute in großen 
Mengen produzieren, sind die Rezepte immer noch ein streng behütetes 
Geheimnis. Bekannt ist nur, dass sie hochwertiges Weindestillat sowie 
Auszüge aus Angelikawurzeln, Chinarinde, Ingwer, Ivakraut, Kalmus, 
Curagao-Schalen, Pfeffer- und Zitronenmelisse enthalten. Im Laufe des vor- 
letzten Jahrhunderts tauchten über 100 Nachahmungen auf. Es geschah 
sogar, dass ein Ehrgeiziger dem Chartreuseorden beitrat, um sich des 
berühmten Geheimrezepts zu bemächtigen - aber es gelang ihm nicht. 
Die 130 im Rezept erwähnten Pflanzen wachsen hauptsächlich in den Bergen. 
Ein Staatsvertrag gab den Mönchen das Alleinrecht, sie auf den Berg- 
wiesen im Bereich der Grande Chartreuse zu sammeln. Das Betreten des 
Pflanzensaals ist allen Personen, außer den Mönchen selbst, untersagt. 
Hier werden die Pflanzen sorgsam gewogen, fein gemahlen, nach dem 
Geheimrezept vermischt und zum Ziehen in Branntwein geschüttet. Dafür 
werden nur Branntweine aus der Brennerei von Aiques-Vives verwendet, 
die allein für das Kloster Chartreuse und unter dessen Kontrolle nach tradi- 
tionellen Methoden arbeitet. 

Nach mehr oder weniger langen Infusionen werden Branntwein und Pflan- 
zen zusammen im Brennkolben destilliert. Um das feine abgerundete 
Gemisch zu erhalten, werden weder Extrakte noch Essenzen, sondern nur 
Pflanzen verwendet. Der Herstellungsprozess ist langwierig und verlangt 
peinliche Genauigkeit. So sind etwa für den grünen Chartreuse fünf auf- 
einander folgende Infusionen und vier Destillationen notwendig. Sein wei- 
ches Aroma bekommt der Chartreuse dann während der Lagerzeit in 
Eichenholzfässern. Wenigstens 5 Jahre reift er in den Kellern der Grande 
Chartreuse, den größten Likörkellern der Welt. 120 Meter lang ist der Haupt- 
keller, in dem in doppelten Reihen 100 Jahre alte Fässer mit einem 
Fassungsvermögen von 10.000 Litern lagern. Dem Fabrikationschef, einem 
Chartreusebruder, allein obliegt es zu entscheiden, wann der Chartreuse 
seine Reife erreicht hat und zum Verkauf abgefüllt werden kann. 

Serviert wird Chartreuse zimmerwarm oder schwach gekühlt in großen 
Schwenkschalen. Beide Liköre sind aber auch zum Mixen geeignet. 
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Liqueur de la Grande Chartreuse verte, der grüne Chartreuse, hat einen 
Alkoholgehalt von 55 Volumprozent, der Liqueur der la Grande Chartreuse 
jaune, der gelbe Chartreuse, von 40 Volumprozent. Vertrieb über Borco- 
Marken-Import. 


Chäteau du Breuil 

In dieser traditionsreichen Destillerie wird Calvados nach traditionellem 
Verfahren hergestellt. 

Chäteau du Breuil Reserve du Chäteau, dieser Calvados mit der kontrollier- 
ten Ursprungsbezeichnung „Pays d’Auge", reift mindestens 8 Jahre in Eichen- 
fässern und bekommt so ein ausgeprägtes Aroma nach Walnüssen und 
Vanille. Sein Alkoholgehalt liegt bei 40 Volumprozent. 

Chäteau du Breuil Calvados d’Age 15 ans enthält Calvadosdestillate, die min- 
destens 15 Jahre in kleinen Eichenholzfässern herangereift sind. Er hat ein 
kräftiges Apfelbukett und einen Alkoholgehalt von 41 Volumprozent. 
Chäteau du Breuil Reserve des Seigneurs X.O., die Spitzenqualität des 
Chäteau du Breuil, ist reich an Tannin und weich im Geschmack mit intensi- 
vem Nuss- und Vanillearoma. Sein Alkoholgehalt liegt bei 41 Volumprozent. 
Im Vertrieb der Semper-Idem Underberg. 


Chäteau Labarthe 
Name eines Armagnacs. 


Chäteau-Likör 
In Schweden hergestellter goldgelber, würzig-süßer Kräuterlikör. Alkohol- 
gehalt 43 Volumprozent. 


Cherry Bounce 

Ein amerikanischer Magenlikör auf Kirschwasserbasis. Bounce bedeutet 
im Amerikanischen so viel wie „unverschämte Lüge“, und Cherry Bounce 
war im 19. Jahrhundert eine Ausweichbezeichnung für Kirschwasser. Man 
hatte es umgetauft, um der Besteuerung zu entgehen. 


Cherry Brandy 

Ein Kirschlikör aus Kirschsaft, Kirschwasser, Zucker, Weingeist und 
Wasser. Der Gehalt von Kirschsaft und Kirschwasser ist gesetzlich vorge- 
schrieben. Je 100 Liter müssen mindestens 4 Liter 50-prozentiges Kirsch- 
wasser und 20 Liter Fruchtsaft verwendet werden. Farbstoffe sind nicht 
erlaubt. Daneben hat jeder Hersteller seine speziellen Zutaten und 
Gewürze. Basis für viele Cocktails, Longdrinks und Mischgetränke. 
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Cherry Heering 
Fruchtsaftlikör aus Dänemark. Siehe auch unter Peter F. Heering. 


Cherry Marnier 
Kirschlikör der Firma Marnier Lapostolle, hergestellt aus dalmatinischen 
Kirschen und Cognac-Verschnitt. Alkoholgehalt 25 Volumprozent. 


Chesky 
Französischer Kirschlikör aus französischem Cherry Brandy und irischem 


Whiskey. Der Name setzt sich aus dem Wörtern Cherry und Whiskey 
zusammen. 


Chicha 

Chicha, ein beißend scharfer Maisschnaps, ist das Nationalgetränk der 
Peruaner. Zur Herstellung wird grob pulverisierter Mais in Wasser gekocht, 
dann durch Seiher in ein spezielles Tongefäß gegossen. Die Flüssigkeit 
lässt man 2 bis 3 Tage gären, dann wird sie gesüßt und ist trinkfertig. In 
Lateinamerika sind Maisbier und Maisschnaps unter dem Namen Chicha 
bekannt, während in Costa Rica die Chicha aus Bananen hergestellt wird. 
Teilweise wird auch Maniok verwendet. Getrunken wird Chicha aus einem 
speziellen Glas, das etwa 35 Zentimeter hoch ist. 


Chiemseer Klosterlikör 


Ein auf der Chiemseer Fraueninsel hergestellter gelber Kräuterlikör. 
Alkoholgehalt 42 Volumprozent. 


Chivas Regal 


Dieser 12 Jahre gelagerte Scotch Whisky wird von der im Jahr 1801 
gegründeten Firma Chivas Brothers in Aberdeen, Schottland, hergestellt. 
Alkoholgehalt 43 Volumprozent. Vertrieb: Pernod-Ricard. 


Cidre 


Cidre ist die Bezeichnung für Apfelwein aus der Normandie mit einem 
Mindestalkoholgehalt von 5 Volumprozent. 48 Apfelsorten sind für die 
Cidreherstellung zugelassen, die entsprechend ihrem Gerbstoff- und 
Säureanteil in die vier Kategorien süß, bitter-süß, bitter und sauer unterteilt 
werden. Die ideale Mischung des Cidres besteht aus 40 Prozent süßen, 
40 Prozent bitteren und 20 Prozent sauren Äpfeln. Rund 250 000 Tonnen 
normannischer Äpfel werden jährlich zu Cidre verarbeitet. 

Apfelwein ist in England als Cider, in Spanien als Sidra bekannt. 


Warenkunde 119 


Cinzano 

Einer der ersten Vermouth-Hersteller im Piemont war die Familie Cinzano. 
Die Firmengeschichte jedenfalls reicht bis in das Jahr 1757 zurück, als 
Giovanni Giacomo Cinzano in dem kleinen Dorf Pecetto mit der Produktion 
des berühmten Vermouths (s.d.) begann. In den Kirchenbüchern von 
Pecetto ist schon im Jahr 1520 Antonio Cinzano erwähnt, der ansehnliche 
Landgüter und Weinberge besaß, von denen er beträchtliche Mengen Wein 
erntete. 

Aus dem Jahr 1707 liegt eine Urkunde vor, aus der hervorgeht, dass ein 
Cinzano in diesem Jahr von der Formieri Generali (Syndizi des Königs) die 
Genehmigung zum Brennen von Wein und zur Erzeugung von Rosolien 
erhalten hat. 

Von den Familienforschern wird jedoch 1757 als das Gründungsjahr des 
Hauses Cinzano angesehen, als die beiden Brüder Carlo Stefano Cinzano 
und Giovanni Giacomo Cinzano an der Universität in Turin ihre Meister- 
prüfung ablegten und in die Reihen der Weinbrennermeister aufgenommen 
wurden. Giovanni Giacomo ging nach Pecetto zurück und arbeitete dort 
als Weinbrennermeister. Pecetto, wegen seiner üppigen Vegetation damals 
auch der „Laubengang von Turin“ genannt, war die Heimat zahlreicher 
Weinbrenner, Alkoholhersteller und Erzeuger aromatischer Weine. 
International bekannt wurde der Cinzano aber erst Mitte des 19. Jahrhun- 
derts, als Francesco Cinzano damit begann, den Vermouth systematisch 
zu exportieren. Bei internationalen Ausstellungen in London (1861) und 
Florenz (1862) bekam der Cinzano seine ersten Goldmedaillen. 


Cinzano wird nach einem geheimen Familienrezept hergestellt. Ausge- 
wählte Weine aus dem Piemont und aus Süditalien bilden als Grundweine 
mit einem Anteil von 80 Prozent den Hauptbestandteil des Vermouths. 
Blüten, Kräuter und Pflanzenextrakte geben dem Wein seinen Geschmack. 
Schafgarbe und Enzian aus den Alpen, Kaneel aus Sri Lanka, Chinarinde 
aus Westindien, Koriander aus Südeuropa, chinesischer Rhabarber und 
natürlich die Blüten des Wermutkrauts, denen der Cinzano seinen Namen 
verdankt, bilden die Basis der Kräutermischung. Auch Thymian, Majoran, 
Orangenschalen, Rosenblätter, Vanille, Nelken, Grapefruitschalen und 
Moschuskraut sollen enthalten sein. 

Diese Kräuter werden in reinem Weingeist mazeriert, der geschmacksin- 
tensive Alkohol den Basisweinen zugefügt. Welche Mazerationen nun aber 
noch gebrannt werden, darüber schweigt sich der Hersteller aus. Anschlie- 
Bend ruht die Mischung in dunklen Kellern, bis sich Kräuter- und Wein- 
aroma verbunden haben. 
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Unterschiedliche Kräutermischungen geben den verschiedenen Cinzano- 
Varianten ihren typischen Geschmack. 


- Cinzano Bianco wird aus weißen Trauben hergestellt, färbt sich durch 
die Kräuterauszüge aber leicht grün. Er ist herb-süß und hat ein leichtes 
Aroma nach Zimt und Nelken. 

- Cinzano Rosso wird aus roten Weinen und Zuckercouleur hergestellt 
und hat einen leicht bitter-herben Geschmack und eine leichte Thymian- 
und Majorannote. 

- Cinzano Extra Dry ist trocken und frisch im Aroma. 

- Cinzano Rose ist lieblich aromatisch und hat ein feines Aroma nach Zimt 
und Koriander. 

- Cinzano Orancio bekommt seine goldene Farbe und seinen ausgepräg- 
ten Geschmack durch Orangenschalenextrakte und Vanille. 


Der Alkoholgehalt von Cinzano liegt bei 15 Volumprozent. Zum Mixen ist er 
gut geeignet. Vertrieben wird Cinzano in Deutschland durch die Campari 
Deutschland GmbH. 


Citroen Jenever 

Die original holländische Spezialität aus dem Hause De Kuyper wird aus- 
schließlich aus frischen, saftigen Zitronen und feinwürzigem Jenever her- 
gestellt. Alkoholgehalt 20 Volumprozent. Getrunken wird der Citroen Jene- 
ver gut gekühlt oder auf Eis. 


Citrusgetränke 
Zur Herstellung von Citrusgetränken werden Zitronen- oder Orangen- 
schalen mit reinem Alkohol extrahiert und abdestilliert. In 1 Kilogramm 


Destillat ist das Aroma von 4 Kilogramm Zitronen- oder Orangenschalen 
enthalten. 


Cles des Ducs 

Aus Panjas, im Herzen der Region Bas-Armagnac gelegen, kommt der 
Armagnac Oles des Ducs. Durch die „mariage“, die Vermählung verschie- 
dener Brände aus den Regionen Bas-Armagnac und T&nar&ze, bekommt 
Cles des Ducs seinen besonderen Charakter. Sein Aroma entwickelt er 
während der Reifung in 400-Liter-Fässern aus gasconischer Eiche. 


Die Destillerie de la Cöte Basque in Bayonne bringt folgende Qualitäten auf 
den Markt: 
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- Cles des Ducs V.S.O.P., ein weicher, runder Armagnac, bei dem Destil- 
late vermischt werden, die zwischen 4 und 12 Jahre im Fass gereift sind. 
Sein Alkoholgehalt liegt bei 40 Volumprozent. 

- Cles des Ducs Grande Reserve, ein Armagnac, der aus noch älteren 
Jahrgängen wie der V.S.O.P. gemischt wird. 

- Cles des Ducs Extra Grande Röserve, eine absolute Spitzenqualität, in 
der der jüngste Tropfen wenigstens 21 Jahre alt ist. Von dieser Rarität 
gibt es nur wenige einzeln nummerierte Flaschen. 


Cobblers 

Der Cobbler, wörtlich übersetzt „Schuhflicker“, gehört zur Kategorie der 
Longdrinks. Diese beliebten erfrischenden Getränke enthalten immer 
Früchte und werden mit Sekt oder Soda aufgefüllt. Das Cobblerglas wird 
bis zur Hälfte mit Crushed Ice gefüllt, über das man dann die einzelnen 
Flüssigkeiten gießt. Zusammen mit dem fein gestoßenen Eis werden sie im 
Glas verrührt. Zum Schluss werden die Früchte phantasievoll auf dem Eis 
angerichtet. Die alkoholische Hauptingredienz, nach der der Cobbler häu- 
fig benannt ist, wird immer am Ende über die Früchte gegeben, bevor mit 
Sekt, Champagner, Ginger Ale oder Sodawasser aufgegossen wird. 


Gut eignen sich Früchte wie Pfirsiche, Ananas, Kirschen, Trauben, Bana- 
nen, Erdbeeren, Aprikosen, Orangen oder Mandarinen. Äpfel, Birnen und 
Zitronen sind nicht geeignet. Das Anrichten der Früchte erfolgt mit Besteck. 
Dass man die vom Gast übrig gelassenen Früchte nicht noch einmal ver- 
wendet, ist selbstverständlich. 


Coca-Cola 

Der amerikanische Apotheker Dr. John S. Pemberton braute 1886 in 
Atlanta erstmals ein aromatisches Sirupgemisch zusammen, das er Drug- 
stores zur Herstellung von Limonaden anbot. Kein Betriebsfremder hat die 
Rezeptur jemals gesehen, und auch die Chemiker in den Coca-Cola- 
Abfüllbetrieben kennen die Zusammensetzung nur ungenau. Unter den 
zahlreichen Bestandteilen wie Wasser, Zucker, Karamell, Koffein, Frucht- 
und Kräuterauszügen, Farbstoffen und Orthophosphorsäure sind zwei bis- 
lang nicht identifizierte Stoffe, die in Kanistern direkt aus den USA impor- 
tiert werden. Nur zwei Chemiker in Atlanta kennen die genaue Analyse. 
Diese Experten dürfen niemals zusammen in einem Flugzeug oder in einem 
Auto reisen. 

In Verbindung mit Spirituosen, wie zum Beispiel Rum (Cuba Libre), Wein- 
brand, Bourbon oder Wodka, ist Coca-Cola ein vielseitiger Mixpartner. 
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Coconut Cream 

Dickflüssiger Sirup aus Kokosnussmilch, der Grundlage vieler exotischer 
Mixgetränke ist. Vor dem Gebrauch sollte Coconut Cream (auch: Cream of 
Coconut) immer etwas erwärmt werden, weil die Inhaltsstoffe leicht ver- 
klumpen. 


Cceur du Breuil Vieille Prune 

Dieser Pflaumenbrand aus dem Haus Chäteau du Breuil wird aus ver- 
schiedenen Pflaumensorten destilliert und reift anschließend in Eichen- 
holzfässern. Sein Alkoholgehalt liegt bei 41 Volumprozent. Im Vertrieb der 
Semper-Idem Underberg. 


Cola-Getränke 
Siehe unter alkoholfreie Getränke. 


Cognac 

Um die Entstehung des berühmtesten aller Branntweine, des Cognacs, 
ranken sich viele Geschichten. Die eine behauptet, die Weinbauern der 
Charente hätten sich, als nach den Hugenottenkriegen die Absatzmärkte 
für ihren Wein zusammenbrachen, für die Haltbarmachung durch Destil- 
lation entschieden. Eine andere Geschichte erzählt, dass die Winzer im 
15. Jahrhundert auf den Gedanken kamen, ihren Wein durch Brennen halt- 
barer zu machen für die lange Seereise in die nordischen Länder, ihre 
Hauptexportmärkte. Im Zielland, so die Vorstellung, solite das Destillat 
dann wieder zu Wein verdünnt werden. 

Was auch immer den Anstoß dazu gab, den Wein der Charente zu bren- 
nen, vom Branntwein zum Cognac war es noch ein weiter Schritt. Erst im 
17. Jahrhundert kam Chevalier de la Croix Maron auf die Idee, den bereits 
gebrannten Wein erneut zu destillieren. Das Ergebnis überzeugte, vor allem 
nachdem das neue Getränk einige Zeit in Eichenfässern gereift war. 
Schnell war der Weinbrand aus Cognac in ganz Europa so berühmt gewor- 
den, dass in Deutschiand, Italien und auch Spanien gebrannter Wein als 
Cognac in den Handel kam. Seit 1909 aber ist Cognac eine geschützte 
Herkunftsbezeichnung. Demnach darf nur der Weinbrand als Cognac 
bezeichnet werden, der aus einem genau festgeschriebenen Gebiet in den 
französischen Departements Charente und Charente Maritime stammt, in 
deren Mitte die kleine Stadt Cognac liegt. Die Beschaffenheit der Böden, 
das milde Klima und die Nähe des Meers bringen in diesem eng begrenz- 
ten Gebiet Weine mit Eigenschaften hervor, die sich zur Weinbrand- 
herstellung besonders eignen. 
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75 000 Hektar umfasst das Anbaugebiet, das den Wein für Cognac liefert. 
Unterteilt wurde es in die sechs Regionen 

- Grande Champagne 

- Petite Champagne 

- Borderies 

- Fins Bois 

- Bons Bois 

- Bois Ordinaires 

Die Bezeichnungen dieser Regionen, auch Crus genannt, wurden zugleich 
als zusätzlicher Markenname anerkannt. 

Die Grande Champagne mit ihren Kalkböden bringt die weichsten und 
bukettreichsten Brände hervor. Cognacs, die die zusätzliche Bezeichnung 
„Fine Champagne" führen, müssen wenigstens zu 50 Prozent Destillate 
aus der Grande Champagne enthalten, die übrigen Destillate müssen aus 
der Petite Champagne stammen. 

Nicht nur das Gebiet ist begrenzt, auch die Rebsorten sind gesetzlich vor- 
geschrieben. Zugelassen zur Cognac-Herstellung sind unter anderem 
Saint-Emilion, Folle Blanche, Colombard, Blanc Rame, Montils, S&millon 
und Sauvignon. Heute wird allerdings fast nur noch die viel tragende Ugni 
Blanc angebaut. Aus ihr gewinnt man einen schwachprozentigen, säure- 
reichen Weißwein, der erst destilliert und gereift seinen Wert offenbart. 


Die Brenntechnik: Gebrannt wird der Cognac nach dem traditionellen 
Charentaiser Verfahren. Dabei wird der Wein in kupfernen Brennblasen, 
den so genannten Alambics (= al embic, der Helm), zweifach destilliert. Im 
ersten Durchlauf entsteht der Rohbrand mit einem durchschnittlichen 
Alkoholgehalt von 25 Volumprozent. Bei der nun folgenden zweiten Destil- 
lation werden Vorlauf und Nachlauf abgetrennt, allein das Herzstück, der 
Mittellauf, wird für den Cognac verwendet. Die frischen Destillate sind farb- 
los und wasserklar. Sie haben, auch das ist vorgeschrieben, einen Alko- 
holgehalt von maximal 72 Volumprozent. 


Die Lagerung: Kein Cognac kommt auf den Markt, dessen Destillate nicht 
mindestens 2 Jahre herangereift sind. Spitzenqualitäten reifen 40 Jahre und 
mehr, bis sie zu einem großen Cognac vereint werden. Farbe und Bukett 
bekommen die frischen Weindestillate erst durch die Fasslagerung. 
Traditionsgemäß lagert der junge Cognac in Fässern der Limousin-Eiche, 
deren Holz besonders gerbsäurearm und großporig ist. Bis zu 500 Liter fas- 
sen diese Fässer, die ebenerdig in großen Lagerhallen, den so genannten 
Chais, aufgereiht sind. Wenigstens 2 Jahre muss der Cognac im Fass reifen; 
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dass er dabei den Temperaturschwankungen und der Witterung ausge- 
setzt ist, hat wesentlichen Einfluss auf die Ausbildung seines Buketts. 
Durch das großporige Holz kann Sauerstoff eindringen, was den Alterungs- 
prozess gezielt unterstützt. Allerdings verdunstet bei dieser Reifezeit auch 
ein erheblicher Teil des Destillats. „Anteil der Engel“ nennen die Cognac- 
Hersteller diesen Teil, der immerhin rund 3 Prozent der gesamten Cognac- 
Produktion ausmacht. Im Jahr sind das etwa 20 Millionen Liter, die den 
Engeln geopfert werden. 

Der Reifung folgt die Vermählung. Die Aufgabe des Kellermeisters (Maitre 
de chais) ist es, die Weindestillate verschiedener Jahrgänge und Lagen zu 
einem harmonischen Ganzen zu verbinden. Dafür wird gelegentlich auch 
das Paradies geöffnet, das Lager für besonders alte Cognacs und das 
Herzstück jedes Cognac-Hauses, denn bereits winzige Mengen der alten 
Brände können jungen Cognacs eine ganz besondere Note geben. 

Auf Trinkstärke von wenigstens 40 Volumprozent Alkohol herabgesetzt, 
kann der Cognac in Flaschen abgefüllt werden. Bei Cognac ist es erlaubt, 
mit Zuckercouleur nachzudunkeln. Ein heller, fast weißer Cognac ist ein 
ungefärbter Privatbrand, was mit einem „P“ auf dem Etikett verzeichnet ist. 


Die Alterskonten: Auf dem Etikett findet man auch die vielfältigen Anga- 
ben über das Alter des jeweiligen Cognacs. Wie Armagnac und Calvados 
wird auch der Cognac in so genannte Aiterskonten eingeteilt. Das frisch 
gebrannte Destillat wird im Konto „O“ eingetragen und wandert dann 
jeweils am 1. Oktober des darauf folgenden Jahres ein Alterskonto weiter, 
bis es das Höchstkonto „5“ erreicht hat. Längere Lagerzeiten jedenfalls 
werden von der amtlichen französischen Kontrollbehörde nicht bescheinigt. 
Auf dem Etikett wird das Alter des Cognacs durch Buchstaben oder 
bestimmte Bezeichnungen wie Napoleon oder Extra ausgewiesen, denn 
die Altersangabe in Zahlen ist untersagt, seit der Cognac-Brenner Maurice 
Hennessy (s.d.) im 19. Jahrhundert die Idee hatte, die ungefähre Alters- 
bezeichnung des Cognacs durch Sternchen aufzuzeigen. Heute ist dieses 
System gesetzlich verankert. 


Die Altersbezeichnungen: Cognac der Konten 1 bis 3 darf nur unter der 
Bezeichnung „Cognac“, Cognac Authentique oder Dreistern in den Handel 
kommen. 

Die Bezeichnung V.O., V.S.O.P. und Reserve sind Cognacs vorbehalten, 
die mindestens 4 Konten erreicht haben. Für Cognacs aus Konto 5 sind die 
Bezeichnungen Extra, Napoleon, Vieille Reserve und die Bezeichnungen 
von Konto 4 vorgeschrieben. 
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Neben diesen amtlichen Altershinweisen gibt es noch eine ganze Reihe 
weiterer Cognac-Hierogiyphen, die jedoch keine praktische Bedeutung 
haben. Hier der Schlüssel zu den geheimnisvollen Abkürzungen: 


B = Brandy (Weinbrand) 


C = Cognac 

E = Extra (besonders) 
F= Fine 

O = Old (alt) 

P = Pale (hell) 


S = Superior (vorzüglich) 
V = Very (sehr) 
X = Extra (besonders) oder Extremely (außergewöhnlich) 


Mit der Abkürzung X.O. auf dem Etikett einer Cognacflasche will der Pro- 
duzent sagen, dass das Produkt außergewöhnlich alt ist. 

Cognac serviert man immer bei Zimmertemperatur. Niemals eisgekühlt 
oder flambiert. Wichtig ist es, dem Gast die Flasche zu zeigen und direkt 
vor ihm den Cognac in ein Tulpenglas - keinen Schwenker! - einzufüllen. 
Cognacflaschen bewahrt man stehend auf. Der Inhalt einer geöffneten 
Flasche kann zwar nicht verderben, verliert aber mit der Zeit an Aroma. 


Cointreau 

Dieser edle Fruchtlikör, den die Firma Cointreau in Angers herstellt, gilt als 
der meistgetrunkene Likör der Welt. 

Die Firma Cointreau wurde 1849 von den Brüdern Adolphe und Edouard- 
Jean Cointreau gegründet. Die Brüder, beide Konditoren, nutzten reichlich 
die aus den Früchten der Umgebung gewonnen Liköre, um ihrem Gebäck 
eine besondere Note zu verleihen. Ermutigt durch die Erfolge begannen 
sie, mit den Schalen bitterer Orangen zu experimentieren, die aus Haiti und 
Martinique kamen und im Hafen von Nantes verladen wurden. Den curagao- 
artigen Likör, den sie aus diesen Schalen destillierten, nannten sie Cointreau. 


Edouard Cointreau jr., der 1875 das Geschäft von Vater und Onkel über- 
nahm, feilte weiter an der Rezeptur, denn er wollte einen ganz besonderen 
Likör komponieren, dessen Geschmack und Aroma einzigartig sein sollte. 
Aus der Kombination von Schalen der Curagao-Orangen mit süßen Oran- 
gen aus Spanien gelang es ihm, nach langem Experimentieren und Destil- 
lieren einen kristallklaren Liqueur mit bitter-süßem Orangenaroma und 
reichem Bukett herzustellen. 
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Unverändert bilden heute die Schalen verschiedenster Orangen die Basis 
für diesen Erfolgslikör: Schalen von grünen Bitterorangen, die von den An- 
tilen kommen, und Schalen saftiger Süßorangen aus den Mittelmeer- 
ländern werden von erfahrenen Meistern kombiniert. Etwa 1 Kilo Orangen- 
schalen braucht man pro Flasche. In reinem Weingeist werden ihnen die 
Aromastoffe entzogen. Anschließend erfolgt die zweimalige Destillation 
nach traditionellen Verfahren in Rotkupferbehältern. Raffinierter Zucker 
versüßt das Destillat, ein aufwendiges Filtrationsverfahren sorgt für seine 
Reinheit. 

Cointreau kommt mit einem Alkoholgehalt von 40 Volumprozent auf den 
Markt. Getrunken wird er pur oder auf Eis, und er ist auch Bestandteil 
vieler Mixgetränke. 


Collinses 

Collinses werden nicht wie die Fizzes im Shaker geschüttelt, sondern direkt 
im Trinkglas zubereitet. Ursprünglich kannte man zwei dieser beliebten und 
erfrischenden Longarinks: den „Tom Collins“ und den „John Collins“. Der 
„Tom Collins“ verdankt seinen Namen dem „Old Tom Gin“, und der „John 
Collins“ wurde, laut Rezept, mit Genever zubereitet. Heute findet man auf 
fast jeder Barkarte einen „John Collins“ oder „Tom Collins“, die beide mit 
Dry Gin zubereitet werden. Daneben gibt es eine ganze Reihe neuer 
Collinses. Alle Collinses werden nach folgendem Grundrezept zubereitet: 
In ein 0,2-Liter-Glas gibt man die vorgeschriebene Menge Zitronensaft, 
Zuckersirup, die alkoholische Ingredienz und genügend fein gestoßenes 
Eis. Das Ganze wird mit einem Barlöffel verrührt und mit eiskaltem 
Sodawasser aufgefüllt. Danach rührt man noch einmal kurz um, dekoriert 
das Getränk mit einer dünnen Zitronenscheibe und mit einer Maraschino- 
kirsche. Serviert wird der Collins immer mit einem Trinkhalm. 


Comtal 
Aus dem Haus Grands Armagnacs Elusates stammt der Comtal Fine 
Armagnac \V.S., ein besonders milder Armagnac mit einem Alkoholgehalt 


von 40 Volumprozent. Comtal Fine Armagnac V.S. genießt man am besten 
handwarm im Schwenker. 


Coolers 

Coolers sind Longdrinks, die neben der alkoholischen Ingredienz immer 
Ginger Ale enthalten. In den europäischen Bars werden Coolers mit Zitro- 
nensaft und Zuckersirup hergestellt, in Amerika hingegen fügt man dem 
Getränk die Schale einer ganzen Zitrone oder Orange bei. Damit sich der 
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Zuckersirup, der Fruchtsaft und die alkoholische Ingredienz gut vermi- 
schen, werden diese Zutaten mit vielen kleinen Eisstückchen kräftig im 
Shaker geschüttelt. Die Flüssigkeit wird in ein großes Tumblerglas abge- 
seiht und das Glas mit kaltem Ginger Ale aufgefüllt. Coolers werden immer 
mit Trinkhalm serviert. 


Cordial 
In den USA und Großbritannien Sammelbegriff für Likör. 


Cordial Campari 

Ein in Eichenfässern langfristig gelagerter Likör, der aus frischen, in Cognac 
gereiften Himbeeren von der Mailänder Firma Davide Campari hergestellt 
wird. Davide Campari, der Sohn des Campari-Firmengründers Caspare 
Campari, entwickelte das Cordial-Rezept vor über 100 Jahren. Es ist bis 
zum heutigen Tag unverändert geblieben. 

Cordial Campari wird kühl serviert und meist pur getrunken. Er eignet sich 
außerdem gut zum Mixen diverser Cocktails und Longcrinks. 


Cordial-Medoc 

Ursprünglich kommt der Cordial-Medoc aus Bordeaux. Heute wird dieser 
Edellikör auf Weinbasis auch in Deutschland unter gleichem Namen her- 
gestellt. Cordial bedeutet herzstärkend, und Medoc ist ein französisches 
Rotweinanbaugebiet an der Gironde. Cordial-M&doc wäre mit „Herzstär- 
kung aus dem Me&doc“ zu übersetzen. 

In Deutschland muss ein Cordial-Medoc laut Gesetz mindestens 20 Pro- 
zent seines Alkohols aus Weinbrand oder Weindestillat beziehen. Die wich- 
tigsten Aromastoffe sind Veilchenwurzeln und Backpflaumen. Oft wird 
auch Bordeaux- oder Malagawein zugesetzt. Cordial-Medoc findet vielfach 
Verwendung zum Mixen. Pur wird er bei Zimmertemperatur im Likörglas 
oder auch in der Schwenkschale serviert. Der Alkoholgehalt liegt zwischen 
38 und 43 Volumprozent. 


Coruba 

Die bekannte Rummarke Coruba wird von der im Jahre 1889 gegründeten 
Firma Rum Company Ltd. in Kingston auf Jamaika hergestellt. Alkohol- 
gehalt 44 Volumprozent. 


Courvoisier 
Eines der vier großen Cognac-Häuser in der Region Cognac mit annähernd 
200 Jahren Brenntradition. Courvoisier war der Cognac Napoleons und des 
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Marschalls Bernadotte, des späteren Königs von Schweden. Noch heute 
darf sich Courvoisier daher mit dem Prädikat „Le Cognac de Napoleon“ 
schmücken. Jacobi Allied Domecq bringt in Deutschland Courvoisier X.O. 
Imperial und Courvoisier V.S.O.P. auf den Markt. Beide haben einen Alko- 
holgehalt von 40 Volumprozent. 


Cranberry Barsirup 

Die Cranberry stammt ursprünglich aus Nordamerika und ist eng verwandt 
mit der europäischen Preiselbeere. Sie wird bis zu 2 Zentimeter groß, ist 
tiefrot und schmeckt relativ sauer und herb. Cranberries werden in Amerika 
bereits seit dem 18. Jahrhundert angebaut. Schon die Indianer wussten 
die Cranberries als Lebensmittel und auch als Heilmittel zu schätzen. Die 
medizinische Wirkung der Cranberry wurde mittlerweile durch wissen- 
schaftliche Studien belegt. Die Beeren enthalten Tannine, denen man eine 
vorbeugende Wirkung bei Infektionen nachsagt. 

Der Barsirup Cranberry ist gut zum Mixen geeignet, 


Crawford 


Schottische Whiskymarke, hergestellt von der Firma Crawford Ltd. in Leith, 
Schottland. 


Cream Sherry 
Ein voller, cremiger Sherry (s.d.). 


Creme de... 

Unter der Bezeichnung Creme de ... kommen dickflüssige Liköre auf den 
Markt, die in der Bar häufig Verwendung finden. Sie haben einen Alkohol- 
gehalt von wenigstens 15 Volumprozent und einen durchschnittlichen 


Zuckergehalt von 40 Prozent. Wichtigste Vertreter sind Creme de Banane, 
Creme de Cacao oder Creme de Cassis. 


Creme de Banane 
Bananenlikör aus dem Fruchtfleisch und der Schale grüner Speisebananen. 


Creme de Cacao 


Brauner oder weißer Kakaolikör auf der Basis von Kakao mit einer leichten 
Vanillenote. 


Creme de Cassis 
Fruchtsaftlikör aus Schwarzen Johannisbeeren. Siehe Cassis. 
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Creme de Fraises 

Fruchtlikör auf der Basis von Erdbeeren oder Walderdbeeren (Fraises des 
Bois), denen teilweise auch Kräuterauszüge zugegeben werden. Künst- 
liche Geschmacksverstärker sind nicht erlaubt. 


Creme de Frambois 
Fruchtlikör auf der Basis von Himbeeren mit einem Alkoholgehalt von 
wenigstens 15 Volumprozent. 


Creme de Mandarine 
Fruchtlikör auf der Basis von Mandarinen. 


Cr&me de Menthe 
Weißer oder grüner Kräuterlikör auf der Basis von Minze. 


Croft Port 

Portwein aus dem 1678 gegründeten Portweinhaus Croft, das als das äl- 
teste Portweinhaus gilt. Berühmt sind vor allem die Vintage Ports von Croft. 
Croft Fine Twany ist ein heller Premium-Tawny aus 3 bis 5 Jahre alten 
Spitzenweinen. Croft Distinction Finest Reserve enthält edle Weine der 
besten Jahrgänge, die wenigstens 8 Jahre in Eichenfässern gelagert 
wurden. 


Croizet 

Die Firma Croizet, die ihren Sitz in der Stadt Cognac hat, bringt in 
Deutschland Croizet*** (Dreistern), V.S.O.P., Fine Champagne Bonaparte 
(mit Jahrgang) und Reserve Royale (60 Jahre) auf den Markt. Der Alkohol- 
gehalt aller Croizet-Produkte beträgt 40 Volumprozent. 


Crustas 

Crustas sind Longdrinks mit feiner Zuckerkruste. Der Name leitet sich von 
dem englischen Wort „crust" ab, was so viel wie Kruste bedeutet. Gemeint 
ist damit die Zuckerkruste am Glasrand, die im Kerzenlicht wie Raureif in 
der Wintersonne glitzert. Diese Zuckerkruste bekommt man, indem man 
eine Zitrone viertelt und damit den Rand des Glases befeuchtet. Während 
man das Glas dreht, sollte man darauf achten, die Öffnung nach unten 
zu halten, damit kein Zitronensaft in das Glas fließt. Der feuchte Glasrand 
wird dann in Zucker gedippt, wobei man vorsichtig verfahren muss, damit 
der Zucker nicht wieder abgestreift wird. In das so präparierte Glas legt 
man lange Schalenspiralen einer mittelgroßen Orange oder einer Zitrone. 
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Die im Rezept vorgeschriebenen Zutaten werden in den bis zur Hälfte mit 
kleinen Eisstückchen gefüllten Shaker gegeben und sehr gut geschüttelt. 
Beim Abseihen muss man darauf achten, dass die Flüssigkeit nicht den 
Zuckerrand berührt. Der Crusta, der immer mit Trinkhalm serviert wird, ist 
ein typischer After-Dinner-Drink. 


Cuarenta y tres 
Siehe unter Licor 43. 


Cuervo 

Tequila der Firma Jose Cuervo S. A. Mexiko, der ältesten Tequila-Destillerie 
Mexikos. Bereits 1795 erhielt Jose Cuervo vom spanischen König die 
Erlaubnis, Tequila-Wein, wie das Getränk genannt wurde, herzustellen. Die 
Destillerie Cuervos in der kleinen Stadt Tequila im Bundesstaat Jalisco 
wurde das erste industrieunternehmen Mexikos. Heute ist Cuervo eines 
der größten und modernsten Unternehmen des Landes mit einem über- 
durchschnittlich hohen Exportanteil. 

Cuervo ist mit folgenden Tequilas auf dem deutschen Markt vertreten: Jose 
Cuervo White, klar und kräftig, mit einem Alkoholgehalt von 38 Volumpro- 
zent. Er eignet sich auch zum Mixen von Longdrinks und Cocktails. Jos& 
Cuervo Especial mit seinem rauchigen vollen Geschmack wird 6 Monate in 
Eichenholzfässern gelagert. Jose Cuervo Especial hat einen Alkoholgehalt 
von 38 Volumprozent. Außerdem im Programm: Centenario und Aejo. 
Vertrieb: Diageo Deutschland GmbH. 


Curacao 

Curagao ist der Ur-Orangenlikör und der berühmteste Fruchtaromalikör. 
Der Name Curagao ist eine Gattungsbezeichnung, er sagt also nichts über 
die Herkunft des Likörs aus. Namensgeber ist die Antillen-Insel Curacao, 
früher das Hauptanbaugebiet der Curagao-Früchte. Mitte des 18. Jahrhun- 
derts kamen die Früchte erstmals in die Alte Welt. Aus den Schalen mit 
ihrem intensiven Aroma hat man zunächst in Holland damit begonnen, 
Liköre zu aromatisieren. Doch auch als eigenständige Likörart setzte sich 
der Curagao durch. Heute wird Curagao auch in Frankreich und Italien her- 
gestellt. Seine wichtigste Komponente ist das aus den Schalen gewonnene 
Destillat und nicht wie bei den Fruchtsaftlikören der Fruchtsaft. 

Curacao gibt es in fünf verschiedenen Farben - Weiß, Rot, Orange, Grün 
und Blau. Außerdem werden auch trockene (sec) und dreifach trockene 
(Triple Sec) Varianten angeboten, seit einigen Jahren auch ein Blue Curacao 
Sirup für die Mischung nichtalkoholischer Getränke. 
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Zum Mixen ist Curagao unerlässlich. Wird ein Curagao pur verlangt, so ist 
immer Curagao Orange gemeint. 


Cusenier 

Französische Spirituosenfirma, 1857 von Eugen Cusenier in Ornans bei 
Besancon gegründet. Hier wurden nach alten Familienrezepten Liköre und 
Branntweinspezialitäten hergestellt. Die Qualität der Produkte brachte dem 
Hause Cusenier Weltgeltung. Heute hat Cusenier Tochterunternehmen und 
Lizenznehmer in vielen Ländern der Welt. Die bekanntesten Produkte sind 
Anisette, Freezomint, Curagao Orange und Apricot Brandy. 

Zum Sortiment des Unternehmens gehören aber auch Cognac, Elsässer 
Obstbranntweine und Creme de Cassis. 


Cutty Sark 

Dieser helle schottische Whisky, benannt nach einem berühmten Segel- 
schiff, wird von der Firma Berry Bros&Rudd Ltd. hergestellt. Der Name 
Cutty Sark stammt aus dem Gälischen, der alten Sprache Schottlands, 
und bedeutet so viel wie „kurzes Hemd“. Dieses kurze Hemd trägt die Hexe, 
die in der Erzählung Tom O’Shanters des schottischen Nationaldichters 
Robert Burns an heimlichen Gelagen am Abend vor dem Allerheiligentag 
teilnimmt. Eben diese Hexe ist die Galionsfigur der Cutty Sark, des 
berühmten Segelschiffs, das so oft an den jährlichen Seerennen von China 
nach England teilgenommen hat. Der Kapitän der 1869 in Schottland 
gebauten Cutty Sark war John Willis. Heute liegt das Schiff in Greenwich 
als ein Denkmal für die große Vergangenheit der Schifffahrt. 

Cutty Sark Whisky reift wenigstens 3 Jahre in spanischen Sherry- und ame- 
rikanischen Eichenfässern. Nach dem Blending wird er nochmals wenigs- 
tens 9 Monate in Eichenfässern gelagert. Dabei entwickelt Cutty Sark sein 
weiches Aroma. Cutty Sark hat einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 
Der 12 Jahre gereifte Cutty Sark Emerals hat 43 Volumprozent. Die Whiskys 
für Cutty Sark Discovery wurden wenigstens 15 Jahre, manche weit über 
20 Jahre in Fässern gelagert. Nach dem Blending ruhen sie nochmals 
9 Monate in Eichenfässern. Cutty Sark Discovery ist ein bernsteinfarbener 
Whisky mit feinem Aroma und dezentem Torfcharakter. Alkoholgehalt 
43 Volumprozent. Vertrieb: Eggers & Franke. 


Cynar 

Cynara scolymus — so lautet der lateinische Name der Artischocke, die dem 
Cynar ihren Namen gab. Der leichte Bitter-Aperitif verdankt seinen charak- 
teristischen Geschmack aber nicht nur den frischen Artischockenblättern, 
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sondern auch einer speziellen Kombination wohltuender Kräuter. Mit sei- 
ner delikaten Bitternote ist Cynar ein beliebter Aperitif, wird aber auch als 
Digestif getrunken und für Mixgetränke verwendet. Sein Alkoholgehalt liegt 
bei 16,5 Volumprozent. Man serviert Cynar mit Eis und Sodawasser und je 
einer Orangen- und Zitronenscheibe. Im Vertrieb von Campari. 


D 


Daisies 

Daisies sind häufig recht süße Longdrinks, auf die immer zumindest ein 
Schuss Sodawasser kommt. Sie werden mit Zitronensaft, der gewünsch- 
ten alkoholischen Ingredienz und oft auch mit Früchten, wie zum Beispiel 
Kirschen, Erdbeeren oder auch Himbeeren, zubereitet. Man schüttelt die 
Daisies mit kleinen Eisstückchen kräftig im Shaker durch und seiht sie in 
eine Sektschale oder in einen Sektkelch ab. Dazu gibt man einen Trinkhalm 
und, wenn mit Früchten dekoriert wird, einen kleinen Löffel. Auf das fertige 
Getränk kommt ein Schuss Sodawasser. Das Wort Daisy bedeutet Gänse- 
blümchen. Vielleicht ist dies der Grund, dass manche Rezeptbücher 
anregen, die Daisies mit kleinen Blumen oder Blättern zu garnieren. 


Damjana 
Ein mexikanischer Likör, der aus der Pflanze gleichen Namens, die zur 
Familie der Chrysanthemen gehört, gewonnen wird. 


Dansk Akvavit 


Dies ist eine geschützte Herkunftsbezeichnung, die nur tatsächlich in 
Dänemark hergestellter Aquavit tragen darf. 


Danziger Goldwasser 

Ältester deutscher Gewürzlikör, der zwar in Deutschland produziert wird, 
aber ursprünglich aus Danzig (siehe auch unter Der Lachs) stammt. Seine 
Geschichte lässt sich bis in das Jahr 1598 zurückverfolgen. Damals erhielt 
der eigentlich aus Holland stammende Ambrosien Vermölln die Erlaubnis, 
in Danzig eine Likörfabrik zu gründen. Der von ihm hergestellte Likör wurde 
als „Doubeld Güldenwasser“ bekannt. Sein Merkmal: das schwebende Blatt- 
gold. Der Name Danziger Goldwasser ist nicht geschützt, darf aber nur für 
einen Gewürzlikör verwendet werden, der nach Art des Danziger Goldwas- 
sers hergestellt wurde und das charakteristische 22-karätige Blattgold auf- 
weisen kann. 
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Die Basis des Danziger Goldwassers ist Kornsprit, der mit einer Würz- 
mischung versetzt wird. Diese kann Muskat, Koriander, Pfeffer, Orangen- 
und Zitronenschalen, Nelken, Wacholder, Lavendel, Selleriesamen, 
Kümmel, Zimt oder auch Rosenblätter enthalten. 

In Danzig wird der Likör unter dem polnischen Namen „Ziotowada“ herge- 
stellt. Danziger Goldwasser wird im Likörglas serviert. Zum Mixen ist 
dieser Likör nicht geeignet. 


Danzka Vodka 

Aus Dalby, im Herzen der dänischen Insel Seeland gelegen, kommt Danzka 
Vodka. Feinster Alkohol aus 100 Prozent Weizendestillat, reines, weiches 
Wasser sowie eine sorgfältige, mehrfache Filtrierung ergeben das, was 
Wodkaliebhaber wünschen: einen ausgesprochen reinen Wodka. Danzka 
Vodka hat einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Markeneigner sind 
die Danish Distillers. 


De Kuyper 

De Kuyper ist der größte Liqueur-Produzent der Welt, sein breites Sorti- 
ment findet man in fast allen Ländern der Erde. Die holländische Firma hat 
aber auch Genever und Bitter im Sortiment. 


Delaforce 
Berühmtes Portweinhaus, 1868 von George Henry Delaforce gründet. 


Delamain 

Die Firma Delamain & Co. stelit den bekannten Cognac Delamain Grande 
Champagne Pale & Dry her. Er hat einen Alkoholgehalt von 40 Volum- 
prozent. Vertrieb: Schlumberger. 


Demerara 

Bezeichnung für dunkle, vollaromatische Rumarten aus Westindien. In 
Kanada wird dieser schwere Rum, der dem Jamaica Rum ähnelt, aber 
nicht so aromatisch ist, als Verschnittgrundiage verwendet. Demerara gilt 
als typischer Navy-Rum. Mit zwei Dritteln Wasser vermischt, wurde er an 
die Matrosen der englischen Marine ausgegeben. 


Denis-Mounie 

Das Cognac-Haus Denis-Mounie, 1838 durch den Zusammenschluss der 
Winzer- und Weinhäuser Justin Denise und Henrier Mounie& entstanden, 
steht heute für besonders hochwertige Produkte. 
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Cognac aus dem Haus Denis-Mounie gibt es als V.S.O.P, „Fine Cham- 
pagne“, Grande Reserve Edouard VIl „Fine Champagne“ und Grande Cham- 
pagne ExtraHors d’Age, ausschließlich aus Trauben der Grande Champagne. 


Dennler 
Name eines bekannten Schweizer Magenbitters. 


Deptford 
Englische Ginmarke mit einem Alkoholgehalt von 50 Volumprozent. 


Der Lachs 

Likörfabrik in Danzig, die 1598 von Ambrosien Vermölln gegründet wurde, 
der aus Holland nach Danzig geflüchtet war. Hier stellte er verschiedene 
Liköre her, deren Rezepturen in einem sorgsam behüteten Buch aus dem 
Jahr 1606 aufgeschrieben sind. Nach diesen Originalrezepten werden 
heute noch das Danziger Goldwasser, ein Gewürzlikör mit echtem Blatt- 
gold, 22 Karat, und der Alte Kurfürst, ein Kräuterlikör, gebrannt. 

Mit dem Umzug 1704 in ein neues Haus bekam die Brennerei ihren Namen. 
Statt einer Hausnummer hatte die Brennerei einen in Stein gehauenen Lachs 
über der Eingangstür, und so wurden die Liköre in Danzig als „Der Lachs“ be- 
kannt, ein Name, der bald zum Markenzeichen wurde. Wie beliebt die Lachs- 
liköre waren, beweist ein Beleg aus dem Jahr 1767, auf dem der Zarin Katha- 
rina der Großen 5152 Gulden für eine Lieferung Lachsliköre in Rechnung 
gestellt wurden, Peter der Große war ein Liebhaber des Goldwassers, der Kur- 
fürst bevorzugte den Bitter und stand deshalb auch Pate bei der Namens- 
gebung. Über 300 Jahre blieb Danzig die Heimatstadt des Lachses. 1922 
wurde in Berlin ein zweiter Produktionsort aufgebaut, 1971 kam der Lachs zur 
Gräflich von Hardenberg’schen Kornbrennerei (s.d.) in Nörten-Hardenberg. 


Dessertwein 
Siehe unter Likörwein. 


Dettling-Kirsch 

Seit 1867 wird in dem traditionsreichen Schweizer Familienunternehmen 
Dettling das Brennen von Kirschwasser nach altüberliefertem Verfahren 
gepflegt. Ausgangsprodukt für alle Dettling-Produkte sind die besonders 
aromatischen Kirschen der Innerschweiz. Dettling Kirschwasser haben 
einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Dettling Kirschwasser Reserve 
ist ein über mehrere Jahre gelagertes Kirschdestillat mit intensivem Aroma. 
Vertrieb durch Semper-Idem Underberg. 


Warenkunde 135 


Dewar's 

Pure Highland Malt Scotch Whisky, 12 Jahre gelagert, mit einem Alkohol- 
gehalt von 43 Volumprozent. Hersteller ist die 1846 in Perth gegründete 
John Dewar & Sons Ltd. 1966 erhielt Dewar als erster Whiskyhersteller den 
Queen's Award to Industry, der von der englischen Königin als Auszeich- 
nung überreicht wurde. Tradition des Hauses ist es, die Betriebsanlagen in 
Inveralmond, am Nordrand von Perth gelegen, einer möglichst großen Zahl 
von Besuchern vorzustellen. 


Dimple 
Blended Scotch Whisky, 12 Jahre gelagert, mit einem Alkoholgehalt von 
40 Volumprozent. Siehe auch unter Haig. Vertrieb: Diageo Deutschland 
GmbH. 


Doornkaat 

Ein Kornbranntwein mit Wacholderaroma, der, dreifach destilliert, mit 
38 Volumprozent Alkoholgehalt in den Handel kommt. 

Gegründet wurde die Firma von Jan ten Doornkaat Koolman, der als Sohn 
eines holländischen Kornbrenners 1806 politisches Asyl in der Stadt Nor- 
den in Ostfriesland suchte. In seiner neuen Heimat hatte Jan ten Doornkaat 
Koolman mit seiner Brennerei schnell Erfolg. Schon im Jahre 1833 produ- 
zierte man in Norden 180 000 Liter Kornbranntwein. Die eigentliche Doorn- 
kaat-Destillation erfolgt nach altbewährten traditionellen Familienrezepten 
in Norden. 

Man trinkt Doornkaat vor dem Essen als Aperitif oder als Digestif zur bes- 
seren Verträglichkeit der Speisen. Er ist aber auch zum Mixen geeignet. 
Siehe auch unter Branntwein. 


Doppelkorn 
Auch Kornbrand oder Edeikorn genannt. Es ist ein Korn mit einem Alko- 
holanteil von wenigstens 38 Volumprozent. Siehe auch unter Branntwein. 


Douzico 
Ein dem Absinth ähnliches Destillat aus der Türkei. 


Drambuie 

Ein Honig-Whisky-Likör, dessen Geschichte eng mit dem schottischen 
Freiheitskampf verbunden ist. Der Legende nach soll der schottische 
Prinz Charles nach der Niederlage der Schotten das Rezept aus 
Dankbarkeit einer auf der Insel Skye ansässigen Familie übergeben haben. 
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Wahrscheinlicher ist aber, dass es sich um ein altes Hausrezept eben die- 
ser Familie handelt. Geheim ist das Rezept immer noch. Bekannt ist nur, 
dass verschiedene Whiskys, Heidehonig und Heidekraut des schottischen 
Hochlands die Basis dazu sind. 

Heute wird Drambuie aus bis zu 17 Jahre alten Malt Whiskys, Heidehonig 
der schottischen Highlands und aromatischen Kräutern hergestellt. Sein 
Name verweist auf seine Herkunft: „An dram buidheach“ heißt der Dram- 
buie auf Gälisch, das Getränk, das zufrieden macht. 

Der Edellikör hat einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Er wird leicht 
gekühlt als Digestif getrunken, ist aber auch eine vielseitige Mixspirituose. 


Dry Orange Likör 
Dieser auch als Dry Orange Curagao bekannte Likör ist ein trockener, 
aromatischer, relativ zuckerarmer Orangenlikör. 


Dry Sack 

Flaggschiff der von Alexander Williams und Arthur Humbert 1877 gegründe- 
ten Bodega Williams & Humbert ist der Dry-Sack-Sherry Dry Sack Medium 
Dry, dem Amontillados und Olorosos sein ausgeprägtes Nussaroma verlei- 
hen. Alkoholgehalt 15 Volumprozent. Vertrieb: Borco-Marken-Import. 


Dubonnet 

Französischer Aperitif, hergestellt auf einer Basis von Weiß- oder Rotwein- 
most, mit Chinarinde aromatisiert. Joseph Dubonnet hat den weinigen Likör 
erstmals 1846 verkauft. Er nannte ihn Dubonnet Tonic. Bekannt wurde er 
jedoch als Quinquina Dubonnet. Als Warenzeichen wählte Dubonnet das 
Abbild einer Katze, die, mit einem roten Zirkel umrandet, hinter einer 
Flasche Dubonnet seiner katzenliebenden Frau zur Ehre gereichen sollte. 
Neben dem bekannten roten süßen Aperitif stellt die Firma Dubonnet auch 
einen weißen Aperitif her, der als „Trockener Vermouth" bezeichnet wird. 
Dubonnet hat eine Mindestlagerdauer von 2 Jahren, sein Alkoholgehalt 
liegt bei 16 Volumprozent. Dubonnet wird pur getrunken oder mit Soda- 
wasser oder Limonade vermischt. 


Dujardin 

Dujardin Imperial stammt aus einer der ältesten deutschen Weinbrenne- 
reien, der Dujardin & Co., vormals Gebrüder Melcher. Schon 1743 wurde 
das Unternehmen in Uerdingen am Niederrhein gegründet. Mit dem fran- 
zösischen Weinlieferanten Dujardin gründete man nach dem Ersten 
Weltkrieg eine gemeinsame Firma unter dem Namen Dujardin. 
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Dujardin Imperial, hergestellt aus ausgesuchten französischen Weinen, ist 
heute als Premiumweinbrand etabliert und kommt unter der Verkehrs- 
bezeichung Alter Weinbrand V.S.0.P. auf den Markt. Sein Alkoholgehalt 
liegt bei 36 Volumprozent. 


Gebrannt wird Dujardin auf dampfbeheizten Brennblasen und kontinuier- 
lich arbeitenden Brenngeräten in der Charente, gelagert wird er wenigstens 
12 Monate in 300 Liter fassenden Limousin-Eichenfässern in Uerdingen. 
Pierre Dujardin X.O. wird aus Weinen der Grande und Petite Champagne 
hergestellt. Er reift wenigstens 8 Monate in 300-Liter-Limousin-Eichen- 
fässern und hat einen Alkoholgehalt von 38 Volumprozent. Dujardin gehört 
heute zur A. Racke GmbH. 


Duca di Cividale 

Grappa der Qualitätsstufe Riserva. Hergestellt wird Duca ausschießlich aus 
Trestern und Trauben des D.O.C.-Gebiets „colli orientali del friuli“ - den 
östlichen Hügeln des norditalienischen Friauls, der ursprünglichen Heimat 
der Grappas. Hier werden nur Trester der edien Friaul-Trauben gebrannt, 
und der Brand wird anschließend nach alter Tradition in Eichenfässern 
gelagert. Alkoholgehalt 41 Volumprozent. Im Vertrieb von Campari. 


Duluc 

Die Firma Gatien Duluc bringt ausgewählte Cognac-Spezialitäten auf den 
deutschen Markt. Darunter Duluc Grande Fine Champagne Reserve Fami- 
liale und Duluc Grande Fine Champagne Vieille Reserve, beide mit einem 
Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 


= 


Eau de Creole 
Ein westindischer Likör, der aus den Blüten des Mamey-Baums, der apri- 
kosenähnliche Früchte trägt, hergestellt wird. 


Echte Kroatzbeere 

Im Jahr 1907 entwickelte der Destillateurmeister Moritz Thienelt in 
Schlesien aus dem Saft wilder Waldbrombeeren einen Edellikör, den er 
„Echte Kroatzbeere“ nannte. Der Likör fand schnell Anerkennung bei den 
Gästen der heimischen Gaststätte „Zur echten Kroatzbeere", und in kurzer 
Zeit entwickelte sich eine ansehnliche Likörfabrikation. 
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Jährlich werden heute 400 Tonnen der wild wachsenden Waldbrombeeren, 
die vorwiegend vom Balkan und aus Polen stammen, verarbeitet. Echte 
Kroatzbeere hat einen Fruchtanteil von 50 Prozent und einen Alkoholgehalt 
von 26 Volumprozent. Der fruchtige dunkelrote Likör eignet sich gut zum 
Mixen. Pur wird er kühl serviert. 


Echt Stonsdorfer 

Der Ursprung des Gebirgskräuterlikörs mit dem fruchtigen Aroma reifer 
Waldheidelbeeren geht bis in das Jahr 1810 zurück. Am Fuße des Riesen- 
gebirges, in der kleinen Gemeinde Stonsdorf, stellte Christian Gottlieb 
Koerner damals nach einem noch heute streng behüteten Rezept seinen 
ersten Gebirgskräuterlikör her. Nach seiner Heimat nannte er ihn Stons- 
dorfer. Echter Stonsdorfer hat einen Alkoholgehalt von 32 Volumprozent 
und wird im Likörglas serviert. Zum Mixen eignet sich dieser Likör weniger. 


Eckes 

Die Chronik der Firma Eckes berichtet, dass Peter Eckes 1857 auf seinem 
Hof in der Gemeinde Nieder-Olm bei Mainz mit der Herstellung eines eige- 
nen Hausbrands begann. Heute ist Eckes ein international agierendes 
Unternehmen mit einer breiten Palette an Spirituosen und alkoholfreien 


Getränken. Zum Portfolio gehören die Klassiker Chantre, Mariacron, Eckes 
Edelkirsch und Nordhäuser. 


Edelliköre 


Liköre, die als Edelliköre bezeichnet werden, dürfen keine künstlichen 
Essenzen enthalten. Zum Beispiel Chartreuse, Grand Marnier, Benedictine. 


Egg-Noggs 
Egg-Noggs sind Longdrinks, die aus Eigelb, Eiweiß, Zucker, Milch und 
Alkohol hergestellt und sowohl warm als auch kalt getrunken werden. Für 


eine Person werden sie im großen Tumbler, für mehrere Personen in einer 
Bowlenschüssel zubereitet. 


Egg-Noggs sind bei uns kaum bekannt, erfreuen sich aber in den angel- 
sächsischen Ländern großer Beliebtheit. In England wurde das jahrhun- 
dertealte Familiengetränk früher mit einem in Suffolk gebrauten Bier her- 
gestellt. Heute wird die „Old mans milk“, wie man das Getränk in Schott- 
land nennt, besonders gern für Weihnachts- und Neujahrsfeiern angerich- 


tet. Auch in den USA ist die Egg-Nogg-Schüssel fester Bestandteil bei 
Weihnachtsfeiern. 
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Kalte Egg-Noggs werden im Shaker zubereitet. Zuerst füllt man den 
Shaker bis zur Hälfte mit kleinen Eisstückchen, gibt dann Ei, Zucker und 
die alkoholischen Ingredienzen (siehe auch im Rezeptteil unter Egg-Noggs) 
hinzu und schüttelt das Ganze kräftig durch. Nach dem Abseihen in einen 
großen Tumbler füllt man das Glas unter ständigem Rühren mit kalter 
Milch, falls diese nicht schon im Shaker mitgeschüttelt wurde. Auf das fer- 
tige Getränk reibt man etwas Muskatnuss. 


Bei der Herstellung eines heißen Egg-Noggs verwendet man nur das 
Eigelb. Die Eidotter werden mit zwei bis vier Barlöffeln Zucker in einem gro- 
Ben Tumblerglas verrührt, dann gibt man die alkoholischen Zutaten dazu. 
Unter ständigem Rühren wird nun das Glas mit heißer Milch aufgefüllt. Auf 
das fertige Getränk reibt man etwas Muskatnuss und serviert es sofort mit 
einem Trinkhalm. 


Eierlikör 

Ein aus Eigelb (mindestens 100 Gramm pro Liter Likör), Zucker und Alkohol 
- zumeist Weinbrand - hergestellter Emulsionslikör, der oft noch weitere 
Gewürzzutaten enthält. Eierlikör wird in flachen Likörschalen serviert. Der 
Alkoholgehalt muss mindestens 14 Volumprozent betragen. Siehe auch 
unter Liköre. 


Eierweinbrand 

Eierweinbrand darf im Gegensatz zu Eierlikör nur Weindestillate als Alko- 
holanteil enthalten. Die Bezeichnung Eiercognac ist für Eierweinbrand nicht 
zulässig. 

Eierweinbrand ist - neben Weinbrand selbst - die einzige Spirituose, die 
den Begriff Weinbrand nutzen darf. 

Eierweinbrand sollte ebenso wie Eierlikör vor Licht geschützt werden, 
da sich die Emulsion sonst schnell entmischen kann. 

Eierweinbrand trinkt man ungekühlt aus flachen Likörschalen. 


Eiskümmel 

Ein Getreidekümmel mit hohem Zuckergehalt, der zum Auskristallisieren in 
der Flasche führt. Die Zuckerkruste hat das Aussehen von Kristallen, daher 
auch der Name Kristallkümmel. 

Eiskümmel wird pur im Likörglas oder in einer kleinen Schwenkschale ser- 
viert. Zum Mixen ist der Eiskümmel wegen seines ausgeprägten 
Kümmelaromas, der von Anis und Fenchel betont wird, nicht geeignet. 
Sein Alkoholgehalt liegt bei 32 Volumprozent. 
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Elixier 

Leitet sich von dem arabischen Wort al-Iksir ab, was so viel wie „der Stein 
des Weisen“ bedeutet. Heute versteht man darunter einen Heiltrank, aber 
auch einige alte Klosterliköre tragen noch diesen Namen. 


Elixir d’Anvers 

Ein süßer, goldgelber Kräuterlikör, dem Chartreuse ähnlich. Hergestellt wird 
dieser Abteilikör von der Firma F. X. de Beukelaer in Antwerpen nach einem 
alten Familienrezept. 31 Kräuter und Gewürze soll das Elixir d’Anvers ent- 
halten. Mit dabei sind Orangen- und Zitronenschalen, Nelken, Melisse, 
Zimt und Koriander sowie aromatische Gewürze. Der Likör wird einige 
Zeit in Eichenfässern gelagert. Hergestellt wurde der bitter-süßliche Likör 
erstmals 1863. Angeboten wird er in zwei Varianten: Das gelbe Elixir 
d’Anvers hat einen Alkoholgehalt von 37 Volumprozent, das grüne kommt 
auf 46 Volumprozent. 


Elixir de Spa 

1643 sollen die Kapuzinermönche auf der Wasserfestung Spa in Belgien 
erstmals das Elixir de Spa hergestellt haben. Der Klosterlikör mit seinem 
ausgeprägten Geschmack nach Kümmel und Angelikawurzel hat einen 
Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 

Hergestellt wird er von der Firma F. X. de Beukelaer in Antwerpen. 


Energy-Drinks 

Eine noch junge Produktkategorie, die von Red Bull Ende der 80er-Jahre 
eröffnet wurde. Energy-Drinks sind taurin- und koffeinhaltige Erfri- 
schungsgetränke, die die Konzentration und Reaktionsfähigkeit erhöhen 
sollen. Durch diese Stoffe werden der Kreislauf und das zentrale Nerven- 
system angeregt. Getrunken werden die bei jungen Erwachsenen beson- 
ders beliebten Drinks gut gekühlt oder auf Eis, mit Sekt oder auf Wodka. 
Auch zum Mixen für Cocktails werden sie verwendet. 

Siehe auch unter alkoholfreie Getränke. 


Enzian 

Sammelbezeichnung für Branntweine, die aus der Wurzel des gelben 
Enzians (Gentiana lutea) hergestellt werden. In den Alpenländern Europas 
wird Enzianschnaps seit mehr als 100 Jahren gebrannt. Die heilkräftige 
Wirkung der bis zu 6 Kilogramm schweren Enzianwurzeln war schon im 
Mittelalter bekannt. Friedrich Hoffman, der Leibarzt König Friedrichs I. und 
Erfinder der „Hoffmannstropfen“, machte die Enzianwurzel zum Haupt- 
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bestandteil vieler Mixturen. Zu Beginn des 19. Jahrhunderts brannten viele 
Bewohner der bayerischen Hochgebirgstäler ihren Enzian selbst. Heute ist 
die Enzianwurzel in Bayern geschützt. Die Brennereien führen ihre Wurzeln 
hauptsächlich aus Frankreich ein, wo Brennenzian angebaut wird. 


Zur Herstellung dieser Alpenspezialität werden die Wurzeln zunächst zer- 
kleinert und 5 Wochen lang mit einer speziellen Hefe vergoren. Die zwei- 
malige Destillation ergibt reinen Enzianbrand. Dieser allerdings wäre zu 
teuer, denn es sind immerhin 1000 Kilogramm frische Wurzeln notwendig, 
um 100 Liter Edelenzian mit 50 Volumprozent Alkohol zu gewinnen. So 
wird dieser Edelbrand mit Monopolsprit versetzt, und schließlich bleiben 
nur noch 5 Prozent Alkohol, die aus der Enzianwurzel stammen. 

Enzian muss mindestens 38 Volumprozent Alkohol haben. Die meisten 
Enzianbranntweine, die auch in der Schweiz, in Österreich und in Italien 
hergestellt werden, bringen es auf einen Alkoholgehalt zwischen 45 und 
55 Volumprozent. Man trinkt Enzian eiskalt aus Stamperln oder aus kleinen 
Tonkrügen. Die auf vielen Enziankrügen abgebildete blaue Blume, die 
Gentiana, hat mit der Gentiana lutea, der gelb blühenden mannshohen 
Staude der Enzianwurzeln, nur den Namen gemeinsam. 


Erfrischungsgetränke 
Siehe unter alkoholfreie Getränke. 


Escorial Grün 

Ein Kräuterlikör mit 56 Volumprozent Alkoholgehalt, einst von der Wein- 
brennerei Anton Riemerschmid in München entwickelt. Beliebte Mixspiri- 
tuose. Vertrieb: Semper-Idem Underberg. 


Ettaler Klosterlikör 

Ein Kräuterlikör, der gelb und grün im Benediktinerkloster Ettal bei Ober- 
ammergau hergestellt wird. Der Alkoholgehalt des gelben Produkts beträgt 
42 Volumprozent, der des grünen 44 Volumprozent. 


Extra Akvaviitti 

Finnischer Aquavit, der aus Weizen mit Zusatz von Gewürzen und Kräutern 
destilliert wird. Wasserklar und goldgelb. 38 bis 43 Volumenprozent 
Alkohol. 
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Famous Grouse 

Schottlands Nationalvogel, das Moorhuhn (englisch: grouse), ist das Mar- 
kenzeichen dieses berühmten Whiskys der Destillerie Matthew Gloag & Son, 
einem Familienunternehmen, das im Jahr 1800 gegründet wurde. Inzwi- 
schen ist es seit 6 Generationen im Familienbesitz. The Famous Grouse hat 
ein volles Aroma mit Holzton und einem Hauch von Zitrusfrüchten, sein 
Geschmack ist fruchtig und weich. Der Alkoholgehalt liegt bei 40 Volum- 
prozent. 

Eine Besonderheit unter den Malts ist The Famous Grouse Vintage Malt. 
Komponiert wird er aus den feinsten Destillaten eines einzelnen Jahrgangs, 
die 12 Jahre gereift sind. The Famous Grouse Vintage ist der einzige Vatted 
Malt, der die beiden Malts Highland Park und The Macallan enthält. Sein 
Alkoholgehalt liegt bei 40 Volumprozent. Sein Aroma ist fruchtig mit einem 
leichten Ton nach Kirschen, Rosinen und Orangenschalen. Sein Ge- 
schmack ist würzig mit einem Hauch von Zitrusfrüchten. Vertrieb: Maxxium 
Deutschland GmbH. 


Favraud 
Bekannte Cognacmarke mit 40 Volumprozent Alkoholgehalt. 


Fancy Drinks 
Siehe unter Various Drinks. 


Fernet-Branca 

Als Gesundheitselixier hat der italienische Arzt Dr. Fernet 1845 seinen 
Magenbitter komponiert. 40 verschiedene Blüten, Pflanzen, Wurzeln und 
Kräuter werden in Alkohol mazeriert. Anschließend reift das Gemisch 
12 Monate in Eichenfässern. Die Firma Fratelli Branca Distillerie in Mailand 
stellt Fernet-Branca heute unverändert nach dem Originalrezept her. Etwa 
25 Millionen Flaschen werden davon weltweit jedes Jahr verkauft. 


Die Variante Fernet-Menta hat ein kräftiges Minzaroma, Der Alkoholgehalt 
der beiden Bitter liegt bei 40 Volumprozent. Vertrieb: Borco-Marken- 
Import. 


Fernet-Lugga 


Ein Magenbitter, der nach demselben Verfahren wie Fernet-Branca in 
Italien hergestellt wird. j 
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Finlandia 

Finnischer Vodka, der von der Spirituosenfirma Altia in Helsinki hergestellt 
wird. Finlandia wird ausschließlich aus finnischem Weizen gewonnen und 
mit extrem reinem und weichem Wasser aus einer Quelle, die 20 Meter tief 
unter einer Eiszeitmoräne liegt, auf seine Trinkstärke von 40 Volumprozent 
Alkohol gebracht. Finlandia Vodka, von den Finnen auch „Geist des wei- 
ßen Rentiers* genannt, ist eine beliebte Mixspirituose. Vertrieb: Bacardi 
Deutschland. 


Finsbury 

Distilled London Dry Gin der 1740 in London gegründeten Finsbury 
Distillery. Diese britische Spezialität wird nach einer geheimen Rezeptur 
aus dem Jahre 1740 aus Wacholderbeeren, exotischen Früchten und 
Gewürzen nach alter Tradition mit reinem Getreidedestillat angesetzt und 
dann destilliert. 

Distilled London Dry Gin ist ein wichtiger Qualitätshinweis: Distilled, also 
nicht aus Alkohol und Aromen kalt zusammengeführt. Der Alkoholgehalt 
beträgt 37,5 Volumprozent. Beliebte Mixspirituose. 


Fiori d’Alpi 
Italienische Bezeichnung für Alpenkräuterlikör. 


Fixes 

Fixes sind Longdrinks mit hohem Alkoholgehalt. Sie werden oft als Aperitif 
getrunken und in kleinen, mit fein geschlagenem Roheis gefüllten Tumblern 
serviert, 

Hergestellt werden die Fixes direkt im Glas. Zuerst gibt man Zuckersirup, 
dann die alkoholischen Zutaten und Zitronensaft in das Glas. Das Glas 
wird bis zu vier Fünfteln mit fein geschlagenem Roheis gefüllt, und die 
Zutaten werden mit dem Eis verrührt. Als Dekoration gibt man eine dünne 
Zitronenscheibe auf das Eis. Fixes werden immer mit Trinkhalm serviert. 


Fizzes 

Die Fizzes, neben den Cocktails die bekanntesten und beliebtesten Bar- 
getränke, gehören zur Gruppe der Longdrinks. Neben alkoholischen Geträn- 
ken enthalten sie Fruchtsäfte und Soda. Getrunken werden Fizzes zu jeder 
Tageszeit, nur als After-Dinner-Drinks sind sie nicht geeignet. Zwei franzö- 
sische Barmixer, die den „Gin Fizz“ erfanden, sollen sich damit in Amerikas 
goldener Barzeit ein Vermögen zusammengeschüttelt haben. Ihr Erfolg war 
zweifellos die Sorgfalt, mit der sie das erfrischende Getränk zubereiteten. 
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Die Herstellung eines Fizz ist einfach: Die Zutaten werden mit vielen klei- 
nen Eisstückchen im Shaker geschüttelt. Wichtig ist es, dass der Fizz so 
lange geschüttelt wird, bis sich der Shaker von außen mit einer Reifschicht 
überzieht. Von der eiskalten Aufgussflüssigkeit gibt man lediglich einen 
Schuss in den Shaker. Mit dem Rest füllt man das in einen Tumbler abge- 
seihte Gemisch auf. Der schäumende Fizz muss sofort serviert werden, 
abgestanden schmeckt er schal. 

Oft werden die Fizzes mit den Collinses verwechselt. Der einzige Unter- 
schied besteht darin, dass der Collins nicht geschüttelt, sondern in einem 
großen Tumbler, in dem man ihn serviert, gerührt wird. Der Collins wird 
zudem mit fein geschlagenem Eis serviert und mit Zitronenscheiben und 
Maraschinokirschen dekoriert. 


Flagman’s 

Traditionelles Portweinhaus, das auf dem deutschen Markt mit folgenden 
Qualitäten vertreten ist: 

Flagman’s Tawny Port, Alkoholgehalt 19 Volumprozent. 

Flagman’s White Port, trockener Aperitif, Alkoholgehalt 19 Volumprozent. 
Flagman'’s 10 years old Port, alter Portwein mit einem Alkoholgehalt von 
20 Volumprozent. 

Vertrieben in Deutschland von Eggers & Franke. 


Flips 

Die Flips sind Longdrinks, die Eigelb, Zucker und alkoholische Zutaten ent- 
halten. Sie werden zusammen mit großen Eisstücken im Shaker geschüt- 
telt. Damit der Flip nicht verwässert, wird kurz, aber kräftig geschüttelt. 
Man serviert Flips in speziellen Flipgläsern oder in Champagnerkelchen. 
Auf das fertige Getränk reibt man etwas Muskatnuss. Ein Flip bekommt 
immer einen Trinkhalm und muss sofort serviert werden. Abgestanden 
sieht er nicht nur unappetitlich aus, er verliert auch stark an Geschmack. 


Fliorio 
Marsala aus der Cantine Florio, die von Vincente Florio vor über 150 Jahren 
in Marsala erbaut wurde. Ihr Herzstück ist ein überirdischer Weinkeller. 


Auf über 20000 qm Kellerfläche besitzt Florio eine Fasskapazität von 
5 Millionen Litern. 


In Deutschland bietet Florio folgende Qualitäten an: 
Gran Chef Marsala Fine D.O.C., ein würziger Marsala mit einem 
Alkoholgehalt von 17 Volumprozent. 
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Florio Cremovo Vino Aromatizzato ist ein mit Eigelb und Aromastoffen ver- 
setzter Marsala, Alkoholgehalt 18 Volumprozent. 

Vecchioflorio Marsala Superiore Secco D.O.C. ist ein trockener Jahrgangs- 
Marsala, der 3 Jahre im Fass gereift ist und einen Alkoholgehalt von 
18 Volumprozent hat. 

Targa Riserva Marsala Superiore Riserva D.O.C. ist ein 6 Jahre in kleinen 
Fässern aus slowenischer Eiche gereifter Marsala mit dezenter Süße. 
Alkoholgehalt 19,5 Volumprozent. 


Florio bietet auch Morsi di Luce, einen Dessertwein von der Sizilien vorge- 
lagerten Insel Pantelleria, an. Dieser Dessertwein hat einen Alkoholgehalt 
von 15,5 Volumprozent. Vertrieb: Eggers & Franke, Bremen. 


Fockink 

Holländische Spirituosenbrennerei in Rotterdam, 1970 von Lucas Bols 
übernommen, erzeugt heute unter dem Namen Fockink Liköre vornehm- 
lich für die USA, Finnland, Frankreich und Italien. 


Forbidden-Fruit 

Süßer Fruchtlikör mit leicht bitterem Nachgeschmack. Neben Grapefruits, 
Orangen, Mandarinen und Zitronen enthält der hochprozentige Likör noch 
weitere geheim gehaltene Zutaten. 


Four Roses 
Ein bekannter Straight Bourbon Whiskey, der seit 1888 in Kentucky herge- 
stellt wird. Alkoholgehalt 43 Volumprozent. 


Framboise 
Französische Bezeichnung für Himbeere. Unter Framboise versteht man in 
Frankreich oft Himbeergeist. 


Frangelico 

Bekanntester italienischer Nusslikör. Neben Haselnüssen geben ihm 
Kräuter, Beeren und Früchte sein spezielles Aroma. Nach einem über 300 
Jahre alten Rezept, das auf den Mönch Angelico zurückgeht, wird dieser 
Likör heute von der Barbero S.p.A., einem der bedeutendsten Wein- und 
Spirituosenhersteller Italiens, produziert. Der bernsteinfarbene Likör hat 
einen Alkoholgehalt von 24 Volumprozent. Getrunken wird Frangelico pur 
zum Kaffee oder on the rocks. Frangelico ist auch eine beliebte Mix- 
spirituose, 
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Frapin 

Die Cognacs aus dem Hause Frapin gelten in Großbritannien als „die 
feinsten auf dem Markt“. im Herzen der Grande Champagne besitzt das 
Cognac-Haus Frapin eigene Weinberge rund um das Chäteau Fontpinot. 
Die Domaine mit einer Rebfläche von rund 200 Hektar befindet sich seit 
über 500 Jahren im Familienbesitz. 


Auf dem deutschen Markt ist Frapin mit folgenden Qualitäten vertreten: 
Cognac Frapin V.S. Cognac Frapin V.S.O.P. und Domaine Frapin, alle mit 
40 Volumprozent, sowie Chateau Fontpinot X.O. mit einem Alkoholgehalt 
von 41 Volumprozent. Das Haus Frapin bietet auch Jahrgangscognac an. 
Vertrieb: Eggers & Franke. 


Frappes 

Frappes sind Shortdrinks, die schnell und relativ einfach aus jeder 
Spirituose hergestellt werden können. Dazu gibt man 5 cI der gewünsch- 
ten Spirituosen- oder Likörsorte in einen Champagnerkelch und füllt diesen 
mit fein geschlagenem Roheis. Dann schneidet man einen Trinkhalm in der 
Mitte durch und steckt die beiden Enden in das Eis. Am bekanntesten ist 
sicher der Peppermint-Frapps, der mit grünem Pfefferminzlikör hergestellt 
wird. Beliebt sind aber auch erfrischende Frappes mit Allasch, weißem 
Rum, Kümmel- oder Mokkalikör. 


Frattina 

Das Weingut Villa Frattina in der berühmten Weingegend Friaul ist bekannt 
für seine sortenreinen Grappas hochwertiger Rebsorten. Die Grappas aus 
dem Haus Frattina, das bereits im 17. Jahrhundert gegründet wurde, 
haben alle einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 


Frattina di Tocai ist ein Tresterbrand aus Tocai-Trauben des Friauls und 
Veneziens mit einem leichten Bittermandelgeschmack. Frattina di Caber- 
net, ein Trester aus der roten Cabernet-Traube, ist besonders fruchtig. 
Frattina di Chardonnay ist ein milder Trester aus der Chardonnay-Traube. 


Freezomint 


Grüner Pfefferminzlikör aus Frankreich, hergestellt von der Firma Cusenier 
(s.d.). Alkoholgehalt 27 Volumprozent. 


Fruchtsäfte 
Siehe alkoholfreie Getränke. 
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Fruchtsirup 

Bis in die 80er-Jahre war das Sirupangebot fast nur auf die heimischen 
Fruchtarten beschränkt. Mit der Einführung von Kokossirup, dem markan- 
testen unter den tropischen Sirupen, begann dann der Siegeszug der 
Kokosdrinks. Kokossirup wird aus dem Fruchtfleisch der Nuss unter Zu- 
satz von Zucker und Wasser hergestellt. Inzwischen sind viele Varianten 
mit exotischen Früchten und aromatischen Gewürzen dazugekommen. 
Auch nach Rum oder Gin schmeckende Sorten werden inzwischen ange- 
boten. So etwa der Barsirup Havana oder der Barsirup London Dry. Von 
Riemerschmid gibt es inzwischen auch einen Italiano, ein Sirup aus einer 
Gewürzkombination, die dem Geschmack beliebter italienischer Liköre 
nachempfunden ist. Damit kann man nach Alkohol schmeckende Drinks 
und bewährte Cocktailklassiker neu kreieren. 


Fruchtspirituosen 

Der Vorläufer der fruchtigen Spirituosen ist der Aufgesetzte. Die Spiri- 
tuosenindustrie griff diese Produktidee Ende der 60er-Jahre auf und ent- 
wickelte sie weiter. Den Durchbruch schaffte das Segment mit dem 
„Berentzen Appel“ Mitte der 70er-Jahre. 

Innerhalb der großen Spirituosenfamilie haben Fruchtspirituosen ihren Platz 
bei den Likören. In dieser Gruppe werden laut EG-Spirituosenverordnung 
alle Spirituosen eingeordnet, die mindestens 100 Gramm Zucker je Liter 
enthalten. 

Fruchtspirituosen werden aus Korn-Alkohol und Fruchtsäften hergestellt. 
Diese geschmackvolle Verbindung erfolgt gemäß den gesetzlichen Vor- 
gaben: Mindestalkoholgehalt von 15 Volumprozent, bei den meisten Fruch- 
tigen beträgt er jedoch 20 bis 22 Volumprozent. Saftanteil der namens- 
gebenden Frucht — nach deutscher Vorschrift - mindestens 20 Prozent. 
Der verwendete Kornbrand darf nur aus bestem Weizen, Roggen, 
Buchweizen, Hafer oder Gerste hergestellt sein. Eine Mischung des Korns 
mit anderem Alkohol ist nicht zulässig. 

Der Zusatz weiterer Fruchtsäfte und natürlicher sowie naturidentischer 
Aromastoffe ist erlaubt. Farbstoffe irgendwelcher Art dürfen nicht verwen- 
det werden; lediglich Zuckercouleur ist bei einigen Fruchtarten gestattet. 
Konservierungsstoffe sind weder erlaubt noch notwendig, da der Alkohol 
die Produkte garantiert nicht verderben lässt. 

Fruchtspirituosen schmecken pur und sind ideale Partner für raffinierte Mix- 
Drinks und aromatische Bowlen. Die Hitparade der fruchtigen Spirituose 
wird noch immer angeführt vom Apfelkorn, aber auch Pflaume, Johannis- 
beere, Kirsche, rote Grütze oder Birne sind beliebt. 
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Fürst Bismarck 

Die Fürstlich von Bismarcksche Brennerei befindet sich seit 1874 im Besitz 
der Familie Bismarck. Der Reichskanzler erwarb sie damals zusammen mit 
dem Hofgut Schönau bei Friedrichsruh im Sachsenwald. Hier wird nach 
alter Tradition der Fürst-Bismarck-Kornbranntwein aus Roggen und Wei- 
zen hergestellt, wie es das Originalrezept vorschreibt. 

Den besonderen Geschmack bekommt das Produkt durch die als Darr- 
malz zur Gärung eingesetzte Gerste. Vor der Abfüllung reift Fürst Bismarck 
einige Zeit in Eichenholzfässern. Sein Alkoholgehalt liegt bei 38 Volum- 
prozent. 


Fütyülös 

Unter diesem Namen bringt die Budapesti Likoripari Vallalat in Ungarn 
Aprikosen- und Pflaumenbrand auf den Markt. 

Fütyülös Barack Palinka und Fütyülös sehr alter Barack Palinka haben je 
40 Volumprozent, der Barack Liqueur kommt auf 25 Volumprozent. 
Fütyülös Szilva Palinka ist ein ungarischer Pflaumenbrand, der zweifach 
destilliert wird. Anschließend reift er 2 Jahre in Eichenholzfässern. Er hat 
einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 


Fundador 


Ein spanischer Weinbrand, den die Firma Pedro Domecq in Jerez de la 
Frontera in Andalusien herstellt, 


G 


Galliano 

Dieser gelb gefärbte Kräuterlikör mit ausgeprägtem Vanillearoma wird 
bereits seit Ende des 19. Jahrhunderts hergestellt. Grundlage des Galliano 
sind 70 verschiedene Kräuter und Gewürze. Benannt ist der von Arturo 
Vaccari, dem Gründer der Destilierie Reunite di Liquori, erfundene aroma- 
tische Likör nach dem italienischen Heldenmajor Guiseppe Galliano. 


Im italienisch-abessinischen Krieg hat eben dieser Galliano 1896 das in 
Äthiopien gelegene Fort Enda Jesus 44 Tage mit nur 2347 Soldaten gegen 
den Ansturm von 80.000 abessinischen Soldaten gehalten. Die Festung ist 
auf dem Etikett dargestellt. Galliano Kräuterlikör hat einen Alkoholgehalt von 
30 bis 40 Volumprozent. Getrunken wird er als Digestif oder zum Kaffee, 
ist aber auch zum Mixen geeignet. 
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Gammel Dansk 

Bitterlikör aus Dänemark mit 36 Volumprozent Alkoholgehalt. Gammel 
Dansk Bitter Dram heißt übersetzt „Alter dänischer Bittertrunk“. Er ist neben 
Aquavit das dänische Nationalgetränk. Hergestellt wird Gammel Dansk 
nahe Roskilde auf der dänischen Hauptinsel Seeland. Die Basis sind hoch- 
reiner Alkohol und 29 geheimnisvolle Zutaten wie Kräuter, Gewürze und 
Früchte. Darunter sind Sternanis, Zimt, Chinarinde, Wermut, Rhabarber- 
wurzel und Vogelbeeren. Vom Anseizen der Mazerate bis zur Abfüllung des 
fertigen Bitters vergehen 5 Monate, in denen durch spezielle Verfahren 
hocharomatische Grundstoffe gewonnen werden. Markeneigner: Danish 
Distillers. 


Geistige Getränke 

Zu den geistigen Getränken zählen alle nicht branntweinhaltigen, aber 
alkoholischen Flüssigkeiten, die auf Grund eines natürlichen Gärungspro- 
zesses Alkohol enthalten und zum menschlichen Genuss bestimmt sind. 


Genever 

Genever, die bekannteste Spirituose der Niederlande, wurde schon in einem 
Kräuterbuch aus dem Jahr 1539 als „holländischer Genever aus 
Schiedam“ erwähnt, Für medizinische Zwecke soll er erstmals von 
Franciscus de la Boe, einern Physiker und Professor der Medizin an der 
Universität Leiden, hergestellt worden sein - und zwar als „Mittel zur För- 
derung der Verdauung nach üppigem Mahl“. De la Boe nannte seinen mit 
Wacholder gewürzten Kornbrand französisch „Genievre", was nichts ande- 
res als Wacholder heißt. Die Holländer machten daraus Genever oder auch 
Jenever. 

1575 brachte die Amsterdamer Firma Bols (s.d.) den ersten kommerziell 
hergestellten Genever auf den Markt. Holländische Soldaten nahmen ihren 
Genever schließlich mit nach England, wo er zum Gin mutierte. 


In Holland entwickelte sich Schiedam, das Zentrum des Getreidehandels, 
rasch zur Genever-Metropole: Ende des 19. Jahrhunderts gab es in Schie- 
dam 392 Brennereien. Der Name der Stadt wurde zum Synonym für 
Genever. Noch heute wird vor allem in Schiedam Genever produziert. 
Auch außerhalb von Holland wird Genever hergestellt. Die Bezeichnung 
Genever ist nicht geschützt, es ist jedoch verboten, Spirituosen, die in 
Deutschland hergestellt werden, unter der Bezeichnung Holländischer 
Jenever, Schiedamsche Jenever oder ähnlich klingenden Bezeichnungen 
in den Verkehr zu bringen. 
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Deutscher Genever ist ein Branntwein, der aus der Maische von Getreide 
und reichlich Darrmalz gebrannt wird. Die aromagebenden Wacholder- 
beeren müssen spätestens während des letzten Destillationsvorgangs 
zugegeben werden. Genever kann aber auch unter Verwendung von 
Genever-Destiliat mit Sprit oder Kornsprit hergestellt werden. Das Ge- 
never-Destillat wird aus der Maische von Getreide und reichlich Darrmalz 
zusammen mit Wacholderbeeren im Destillierblasenverfahren gewonnen. 
Der Zusatz von ätherischen Ölen ist nicht üblich und wird als Verfäl- 
schung angesehen Der Alkoholgehalt muss mindestens 38 Volumprozent 
betragen. 


Holländischer Genever wird aus Moutwijn (Malzwein), einem Destillat aus 
der Maische von Körnern, von denen mindestens 30 Prozent Gerstenmalz 
sein muss, ohne Zusatz von Essenzen hergestellt. Die Maische wird stu- 
fenweise vergoren und in aufeinander folgenden Brennvorrichtungen 
destilliert. Bei den letzten Brennvorgängen muss das Destillat nach nieder- 
ländischen Vorschriften eine mittlere Stärke zwischen 43 und 48 Volum- 
prozent Alkohol bei einer Temperatur von 15 Grad Celsius haben. Dann 
wird der fertige Moutwijn mit den würzenden Bestandteilen — unvergorene 
Wachoiderbeeren, Anis, Kümmel oder Koriander - und Neutralalkohol 
gemischt und nochmals destilliert. 


Erstklassige Genever lagern anschließend mehrere Jahre in Eichenfässern 
und bekommen so ihre goldgelbe Farbe. Die Bezeichnungen Ouden (alter) 
Genever und Jongen (junger) Genever haben nichts mit dem Alter der 
Spirituose zu tun. Meist hat der wasserklare Jongen Genever eine zarte 
Wacholdernote, der Ouden Genever dagegen einen deutlichen Malz- und 
Getreidegeschmack. Auf Trinkstärke von 30 bis 45 Volumprozent reduziert, 
kommt der Genever in die Flaschen. 


Genever trinkt man gekühlt, sein Aroma entfaltet sich am besten bei wenig 
Graden über 0 Grad Celsius. Immer beliebter werden auch die fruchtigen 
Varianten des Genevers, der Bessen Jenever und der Citroen Jenever. 


George Dickei 

George Dickel, ein Tennessee Whisky, der sich eigensinnigerweise nur mit 
„Y“ statt mit „ey“ schreibt, gilt unter Liebhabern als einer der besten der 
Welt. 1870 gründete der in Deutschland geborene Kornbrenner George 
Dickel in der alten Indianersiediung Tullahoma in Tennessee eine eigene 
Brennerei. Um den Geschmack des Whiskys zu optimieren, entwickelte er 
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ein äußerst zeitaufwendiges Verfahren, das auch heute noch angewandt 
wird. Zunächst werden Mais, Roggen und Gerstenmalz mit dem Wasser 
einer eisenfreien Quelle verkocht, dann mit Hefe vergoren und destilliert. 
Das frische Destillat sickert dann in hohen Bottichen durch eine 3 Meter 
hohe Schicht aus fein gemahlener Holzkohle einer besonders harten Ahorn- 
art. 10 Tage dauert dieser Prozess. Anschließend lagert der Whisky mehrere 
Jahre lang in kleinen 200-Liter-Fässern aus dem Holz der Weißeiche. 
Das Ergebnis ist ein besonders weicher Tennessee Whisky. 


Gentleman Jack Straight 
Siehe unter Jack Daniel's. 


Gilbert Calvados 

Name eines großen Calvados der Firma Gilbert S. A, seit 1971 im Besitz 
der Weinbrennerei Asbach &Co. Das Stammhaus des angesehenen 
Familienbetriebs befindet sich in Milly in der Normandie. Schon seit 
Generationen wird hier Calvados gebrannt. Mehrfach schon wurde das 
Haus Gilbert mit dem „Großen Ehrenpreis des Präsidenten der Republik 
Frankreich“ für die qualitativ besten Calvadosbestände in der ganzen 
Normandie ausgezeichnet. Gilbert Calvados Carte Verte wird aus 2- bis 
3-jährigem Apfelwein gebrannt, den man aus den vollreifen Äpfeln der 
Normandie gewinnt. Er ist ein Calvados Appellation Reglementee mit aus- 
geprägten Apfelbukett. 


Außerdem im Programm: Gilbert Fine Calvados, Gilbert Calvados V.S.O.P, 
Gilbert Calvados X.O. mit jeweils 40 Volumprozent Alkoholgehalt. 


Gilbey’s 

Ein London Dry Gin der W.&A. Gilbey Ltd. in London. Gilbey’s ist mit 
einem Absatz von 28 Millionen Flaschen weltweit die Nummer 2 auf dem 
internationalen Ginmarkt. Um die bestmögliche Qualität zu erzielen, wird 
der aus Mais und Gerste erzeugte Alkohol zweimal unter Verwendung von 
Wacholderbeeren und Koriandersamen in großen kupfernen Destillations- 
apparaten gebrannt und anschließend ein drittes Mal mit weiteren Zutaten 
destilliert. Das genaue Rezept ist ein wohl behütetes Geheimnis des 
Hauses Gilbey. 


Gilbey’s London Dry Gin hat einen Alkoholgehalt von 38 Volumprozent. 
Eine Mixspirituose für viele Cocktails und Longdrinks. Vertrieb: Diageo 
Deutschland GmbH. 
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Gin 

Der Gin stammt eigentlich vom Genever ab. Nach England kam der kris- 
tallklare Wacholderschnaps mit den holländischen Soldaten, als William Ill. 
von Oranien seinen Schwiegervater Jacob I. vertreiben wollte. Die Soldaten 
des Oraniers eroberten ihrem William den englischen Thron -— und ihr 
Schnaps eroberte England. Aus dem holländischen Genever wurde 
„Geneva“, und dann der englische Gin. 


Als William 1689 zum König gekrönt wurde, unterstützte er den Genuss 
seines Heimatschnapses, indem er hohe Steuern auf französische Brände 
legte und seinen Untertanen erlaubte, nach Belieben Genever zu brennen. 
Schon bald erlebte die Produktion ungeahnte Ausmaße. Nach der Überlie- 
ferung soll in jedem vierten Haus in London und Westminster ein 
Ginausschank gewesen sein. Um 1750 konsumierte die Bevölkerung von 
London 11 Millionen Gallonen Gin im Jahr. Als dann 1751 Kontrollen ein- 
geführt und Steuern erhoben wurden, war das das Aus für viele kleine 
Hinterhofbrennereien. 

1742 begann ein neues Kapitel im Leben der „Madame Geneva“, wie der Gin 
in London oft genannt wurde. Die Regierung ließ, um die Qualität der Pro- 
dukte zu verbessern, neue Brennereien bauen. Hier wurde der Gin dann nach 
dem 1830 von Aeneas Coffey entwickelten Coffey-Still-Verfahren (kontinu- 
ierliche Destillation) hergestellt, was ihn reiner, heller und leichter machte. 
Aus dem billigen Fusel wurde ein weicher Gin mit zartem Aroma, der sich 
gut mit Tonic Water, Bitter Lemon oder Wermut mischen lässt. Überall im 
viktorianischen London entstanden als beliebte Vergnügungsstätten die so 
genannten „Gin-Paläste". Diese prächtig ausgestatteten Lokale gelten als 
Vorläufer der heutigen Bars. Auch in den ersten „American Bars“, die zu 
Beginn des 20. Jahrhunderts in London in Mode kamen, spielte der Gin als 
vielseitige Mixspirituose eine gewichtige Rolle. 


Heute werden die englischen Gins durch Destillation einer vergorenen 
Maische hergestellt, die aus 75 Prozent Mais, 15 Prozent Malz und 10 Pro- 
zent Roggen zusammengesetzt ist. Die Rektifikation wird auf 96 Volum- 
prozent vorgenommen. Dieses Destillat wird unter Zusatz von Wasser auf 
60 Prozent reduziert und dann erst mit den Gewürz- und Aromastoffen 
noch einmal destilliert. Als Würze können Koriander, Angelikawurzel, 
Zitrone, Schlehe, Orangenblüten, Mandeln, Anis, Akazienknospen, 
Fenchel, Kalmus, Kardamom, Lavendel, Zimt oder auch Kümmel zugesetzt 
werden. Mit weichem, entmineralisiertem Wasser auf Trinkstärke herab- 
gesetzt, ist Gin ohne Lagerzeit trinkfertig. 
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Gin wird vor allem als Dry Gin und London Dry Gin angeboten. 

- Dry Gin darf kein Zucker zugesetzt werden, und er muss wenigstens 
37,5 Volumprozent Alkohol enthalten. 

- London Dry Gin ist ebenfalls ungesüßt und hat einen Alkoholgehalt von 
40 Volumprozent. 

In England beliebte Sorten sind auch die mit Zuckersirup leicht gesüßten 

Old Tom und Plymouth Gin und der Sloe Gin, dem Schlehen zugesetzt 

werden. Lemon Gin und Orange Gin werden mit Auszügen dieser Zitrus- 

früchte, deren Schalen oder mit Essenzen versetzt. 


Ginger 

Nach einem geheimen Rezept fertigt die Firma Stone’s in London seit 1740 
aus Wein und Ingwer Ginger. Nach langer Lagerzeit kommt Ginger mit 
einem Alkoholgehalt von 13,5 Volumprozent in den Handel. Getrunken wird 
er auf Eis und mit einer Orangenscheibe garniert. Ginger ist auch eine viel- 
seitige Mixspirituose. 


Ginger Ale 
Ein liimonadenartiges Getränk mit Ingwergeschmack. Dieses alkoholfreie Ge- 
tränk wird vielfach in Verbindung mit hochprozentigen Spirituosen getrunken. 


Ginger Beer 
Ein alkoholfreies Ingwerbier englischen Ursprungs. In Deutschland kaum 
vertreten. 


Ginger Liqueur 

Aus Ingwerwurzeln und reinem Weingeist wird dieser goldgelbe englische 
Likör destilliert. Er schmeckt sehr würzig, und sein Alkoholgehalt liegt bei 
32 Volumprozent. 


Glendronach 

Die Glendronach Destillerie in der Highlandregion Speyside gehört zu den 
ältesten Brennereien Schottlands. Hier werden die Whiskys heute noch nach 
dem traditionellen Herstellungsverfahren von 1826 hergestellt. Der Glendro- 
nach-Whisky ist ein 15 Jahre in Sherry-Fässern gereifter Single Malt Whisky 
mit kräftig goldener Farbe und einer leicht süßlichen Sherry-Note. Sein Alko- 
holgehalt liegt bei 40 Volumprozent. Im Vertrieb der Jacobi Allied Domecqg. 


Glenfiddich 
Siehe unter Grant. 
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Glühwein 

Erhitzter Wein, der mit Zucker gesüßt und mit Gewürzen aromatisiert wird. 
Getrunken wird er vornehmlich im Winter. Bei der Zubereitung muss man 
darauf achten, dass der Wein zwar bis zum Siedepunkt erhitzt wird, aber 
nicht kocht. Die Gewürze werden vor dem Servieren entfernt. Die Gläser 
müssen feuerfest sein. Siehe auch unter Grog. 


Goldwasser 
Siehe unter Danziger Goldwasser. 


Gonzälez Byass 

Schon seit der Gründung des Unternehmens Mitte des 19. Jahrhunderts 
produziert Gonzälez Byass in Spanien edie Weinbrände. Soberano aus 
dem Hause Byass ist sogar der in Spanien meistverkaufte Brandy. Er 
stammt zu 100 Prozent aus Air&n-Trauben und reift mindestens 12 Monate 
im Solera-System. Soberano hat einen Alkoholgehalt von 36 Volum- 
prozent. 

Lepanto, das Spitzenprodukt des Hauses, wird zu 100 Prozent aus 
Palomino-Trauben gewonnen. Der Brandy erlangt in seinem langsamen, 
mindestens 15 Jahre währenden Reifungsprozess große Komplexität und 
Eleganz. Alkoholgehalt 36 Volumprozent. 


Auch berühmte Sherrys kommen aus dem Haus Gonzälez Byass, wie etwa 
der Duque Amontillado Viejo mit einem Alkoholgehalt von 21,5 Volum- 
prozent oder Palo Cortado mit einem Alkoholgehalt von 20 Volumprozent 
und einer besonders fruchtigen Note 

Del Duque, Apöstoles, Metusalem und Noe sind ausgesuchte Raritäten 
aus den Bodegas von Gonzälez Byass, 


Gorbatschow 

Die Wodka Gorbatschow GmbH in Berlin wurde 1921 von der russischen 
Emigrantenfamilie Gorbatschow gegründet. Dank eines speziellen Filte- 
rungsverfahrens über Holzkohle war der Wodka dieser Destillerie beson- 
ders weich. Bis heute wird der Wodka zweimal über Holzkohle gefiltert. 
Dadurch erhält er Reinheit und Geschmacksneutralität. 

Gorbatschow ist die führende Wodkamarke und die meistverkaufte „weiße 
Spirituose" in Deutschland. Wegen seines neutralen Geschmacks als 
vielseitiger Mixpartner geschätzt. 

Als beliebten Premix bietet Henkell & Söhnlein Gorbatschow & Lemon mit 
einem Alkoholgehalt von 5 Volumprozent an. 


Warenkunde 155 


Gordon’s 

Gordon’s London Dry Gin ist der meistverkaufte Wacholderbranntwein der 
Welt. Jährlich werden über 66 Millionen Flaschen getrunken. Gegründet 
wurde die Gordon’s Gin Distillery im Londoner Stadtteil Finsbury 1769 von 
dem Schotten Alexander Gordon. Finsbury war damals ein beliebter 
Kurort, der für die Reinheit seines Brunnenwassers berühmt war. Auch 
deshalb errichtete Alexander Gordon seine Brennerei hier - über einer gro- 
Ben unterirdischen Quelle. 

Um 1800 war Gordon’s Gin schon weit bekannt und eine sehr geschätzte 
Marke, die viel zur Beliebtheit des Gins in England selbst und später in der 
ganzen Welt beitrug. Gordon's war besonders bei den Offizieren der könig- 
lich britischen Kriegsmarine und der britischen Handelsschifffahrt beliebt 
und wurde so schnell in aller Welt zum Begriff. Mit dem Wachstum des bri- 
tischen Überseereichs dehnte sich auch der Handel in ferne Länder aus, 
und immer mehr der „Überseebriten“ bestellten ihren Gordon's. Eine Gruppe 
von Siedlern in Australien schickte sogar einen Beutel mit Goldstaub nach 
London als Vorausbezahlung für eine Sendung Gordon’s Gin. 


1898 schloss sich Gordon and Company mit der Londoner Brennerei 
Charles Tanqueray and Company Limited zusammen. Die neue Firma setz- 
te die Geschäfte unter dem Namen Tanqueray, Gordon and Company 
Limited fort. Unverändert blieb davon der Gordon’s Gin - bis auf das 
Etikett. Von nun an trugen die Flaschen, die in England verkauft wurden, 
ein grünweißes Label, die für die Kunden außerhalb Englands ein gelbes. 
Seither hat sich der berühmte englische Gin viele Märkte erschlossen. 
Der Alkoholgehalt von Gordon!'s liegt bei 37,5 Volumprozent. 

Vertrieb: Diageo Deutschland GmbH. 


Grand Marnier 

Ein in gelber und roter Farbe in Neauphle-le-Chäteau bei Paris auf der 
Basis von Cognac hergestellter, international bekannter Orangenlikör. Die 
Geschichte von Grand Marnier geht auf das Jahr 1827 zurück, als Jean- 
Baptiste Lapostolle in seiner Destillerie mit der Herstellung des aromati- 
sierten Likörs begann. Den Namen Grand Marnier soll der Edellikör aller- 
dings erst viele Jahre später dem großen Hotelier Cesar Ritz zu verdanken 
haben, der in den 90er-Jahren des 19. Jahrhunderts das Savoy Hotel in 
London leitete. Louis Alexandre Marnier-Lapostolle, der Schwiegersohn 
des Sohnes von Lapostolle, hatte nämlich neben dem gelben mittlerweile 
auch einen roten Likör kreiert und bat Cesar Ritz um seine Meinung. Ritz 
lobte den aromatischen Likör und bemerkte eher scherzhaft, man solle ihn 
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„Grand Marnier“ nennen. Marnier-Lapostolle tat so und brachte seine bei- 
den Liköre mit großem Erfolg unter dem Namen Grand Marnier Cordon 
Rouge und Grand Marnier auf den Markt. 

Noch heute wird Grand Marnier in Neauphle-le-Chäteau produziert. Der 
verwendete Cognac stammt aus den beiden besten Anbaugebieten, der 
Grande und der Petite Champagne. Nach Ende ihrer Lagerzeit in Chäteau 
de Bourg, mitten im Produktionsgebiet des Cognacs, wird der Cognac in 
Neauphle-ie-Chäteau mit einem Destillat wilder Orangen, einer streng 
geheim gehaltenen Kräutermischung und mit Zuckersirup versetzt. Seine 
Vollendung erreicht der Grand Marnier erst nach einer langen Reifezeit in 
Eichenfässern, während der sich die einzelnen Bestandteile zu dem ein- 
zigartigen herb-süßen Geschmack verbinden. 

Grand Marnier ist der meistexportierte Likör Frankreichs und wird in 
Deutschland durch Campari vertrieben. 

Der Grand Marnier Cordon Rouge hat einen ausgefallenen Geschmack 
nach Bitterorangen. Sein Alkoholgehalt liegt bei 40 Volumprozent. Der 
Grand Marnier Cordon Jaune wird nicht mit Cognac, sondern mit Feinsprit 
hergestellt. Er hat einen geringeren Alkoholgehalt - 38 Volumprozent — und 
ist süßer als der Grand Marnier Cordon Rouge. 

Grand Marnier serviert man zimmerwarm im Likörglas oder auch auf Eis. 
Die Spirituose eignet sich auch besonders gut zum Mixen feiner Cocktails. 


Grand Old Parr 

Aus 30 verschiedenen Whiskys, von denen der jüngste wenigstens 12 Jahre 
alt ist, wird der Grand Old Parr komponiert. Hersteller dieses Whiskys, der 
durch seinen hohen Maltanteil auffällt, ist die MacDonald Greenless Ltd. 
Distillers in Edinburgh. Grand Old Parr hat einen Alkoholgehalt von 
43 Volumprozent. 


Gran Duque d’Alba 

Gran Duque d’Alba stammt aus dem berühmten Haus Diez Merito in Jerez 
de la Frontera, Spaniens uraltem Kulturzentrum des Weinbaus und der 
Brennkunst. Geprägt wird der Charakter dieses spanischen Brandys durch 
das 12-stufige Solera-Verfahren. 

Ausgewählte Destillate durchwandern 12 Jahre die einzelnen Solera- 
Stufen und reifen nach jahrhundertealter Tradition in alten Sherry-Fässern. 
Die Solera des Gran Duque d'Alba ist über 100 Jahre alt. Da die unterste, 
also die 12. Fassreihe pro Jahr jeweils nur zu einem Drittel geleert wird, 
bleiben stets zwei Drittel erhalten, so dass der Brandy Gran Duque d’Alba 
Anteile sehr alter Destillate enthält. Der Brandy mit einem Alkoholgehalt 


Warenkunde 157 


von 40 Volumprozent ist besonders mild und weich im Geschmack. 
Getrunken wird er handwarm im Schwenker. 


Grant 

William Grant & Sons ist eine der ältesten Destillerien in den Highlands, 
der traditionellen Hochburg der schottischen Whiskyherstellung. 1877 von 
William Grant erbaut, wird in der Brennerei, die heute in 5. Generation im 
Familienbesitz ist, bester Scotch hergestellt. Das bekannteste Produkt ist 
der Glenfiddich Special Reserve 12 Jahre, der weltweit meistverkaufte 
Single Malt Scotch Whisky. 

Glenfiddich ist der einzige Whisky aus den schottischen Highlands, der 
noch in der eigenen Destillerie gebrannt und in Flaschen abgefüllt wird. Für 
den Glenfiddich Solera Reserve hat William Grant &Sons ein Verfahren 
entwickelt, das an die spanische Solera-Methode anlehnt. Mindestens 
15 Jahre reift dieser Glenfiddich in Sherry-, Bourbon- oder neuen Eichen- 
fässern, dann wird er selektiert und im großen Solera-Fass „vermählt“. 
Abgefüllt wird höchstens die Hälfte des so entstandenen Whiskys, das 
Fass wird dann wieder aufgefüllt. So entsteht ein kontinuierlicher Prozess, 
der stets gleich bleibenden Geschmack und Qualität garantiert. Für den 
Gilenfiddich Ancient Reserve 18 Jahre werden Whiskys, die in traditionel- 
len Eichenfässern, und Whiskys, die in Fässern, in denen vorher spani- 
scher Oloroso-Sherry gelagert wurde, reiften, kombiniert. Das Ergebnis ist 
ein außergewöhnlicher Single Malt Whisky. Glenfiddich 30 Jahre mit der 
feinen fruchtigen Sherry-Note gibt es nur in limitierter Auflage. 

Für Grant's Family Reserve werden über 20 ausgewählte Malt Whiskys mit 
feinstem Grain Whisky vermählt. 


Zu dem Unternehmen gehört auch die 1893 gegründete Balvenie Distillery 
in Dufftown. Aus ihr kommt der Balvenie Founder’s Reserve iO years old, 
ein Single Highland Malt mit einem Alkoholgehalt von 40 Volumprozent und 
feiner Sherry-Note. Balvenie Double Wood 12 years old ist ein Single 
Highland Malt, dessen Destillate 12 Jahre lang in Fässern aus amerikani- 
scher Eiche und anschließend 6 Monate in Sherry-Fässern gereift werden. 
Auch sein Alkoholgehalt liegt bei 40 Volumprozent. Balvenie Single Barrel 
15 years old ist eine Rarität, die nur in limitierter Auflage hergestellt wird, 
mit einem Alkoholgehalt von 50,4 Volumprozent. Balvenie Port Wood 
21 years old ist ein Single Malt, der 21 Jahre in ehemaligen Bourbon- 
Fässern aus amerikanischer Eiche lagert und danach in 30 Jahre alten Port 
Pipes reift, wo er sein leicht süßes Portaroma annimmt, 

Vertrieb durch Semper-Idem Underberg. 
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Grappa 
Tresterbrand (s.d.) aus Italien und dem Tessin. Seinen Namen hat Grappa 
vom italienischen „gräappolo“ (Traube). 


Grasovka 

Polnischer Vodka, der auch unter dem Namen Bison Brand Vodka bekannt 
ist. Grasovka zeichnet sich durch einen hauchzarten Waldmeister- 
geschmack aus, der allerdings nicht von diesem Kraut herrührt, sondern 
vom Büffel- oder Mariengras stammt. Der aromabildende Bestandteil die- 
ser Grasart heißt Cumarin. In jeder Flasche befindet sich ein Grashalm. 
Grasovka wird eiskalt getrunken. Siehe auch unter Zubrovka. 


Grenadine 

Der beliebteste zum Mixen verwendete Sirup, die Grenadine, wurde 
ursprünglich aus Granatäpfeln der Karibikinsel Grenada erzeugt. Grund- 
sätzlich kann Grenadine aus Granatäpfeln bestehen, aber auch eine Kom- 
position mehrerer Fruchtsäfte sein. 


Grog und Glühwein 

Grog ist eine Mischung von Arrak, Rum, Weinbrand oder Whisky mit hei- 
Bem Wasser und Zucker. Er erhielt seinen Namen durch den britischen 
Admiral Vernon, der am 4. August 1740 den Befehl erließ, dass die Matro- 
sen das ihnen zustehende Quantum Rum mit Wasser verdünnt trinken 
müssten. Da der Admiral ständig eine Jacke aus Seide und Kamelhaar 
trug, auf englisch „Grogram“, hieß er bei den Matrosen nur „Old Grog". 
Den mit Wasser verdünnten Rum nannten sie „Grog“. 

Schon lange ist der Grog in vielen Abarten als norddeutsche Spezialität 
bekannt geworden. Früher hieß es: „Rum muss, Zucker kann, Wasser 
braucht nicht unbedingt hinein.“ Heute wird der Grog nicht nur mit Rum 
hergestelit, sondern auch mit Arrak, Weinbrand und Whisky, was ganz 
neue Geschmacksvariationen ermöglicht. 

Bei der Zubereitung von Grog nimmt man immer frisches Wasser. Das 
Grogglas muss hitzebeständig sein und einen breiten Fuß haben, es muss 
mindestens 2 di fassen, und der Stiel oder der Henkel darf nicht heiß 
werden. 

Die klassische Art einen Grog zu servieren, ist folgende: Man stellt vor den 
Gast auf einen Unterteller ein vorgewärmtes Henkelglas mit einem Löffel 
darin. Dann bringt man ihm ein Kännchen frisches, kochendes Wasser, 
einen kleinen Teller mit Zitronenvierteln, eine Dose Kandiswürfelzucker und 
eine Grogkanne mit angewärmtem Rum. So versorgt, kann sich der Gast 
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den Grog nach seinem Geschmack, mit viel oder wenig Wasser, Zucker 
oder Zitronensaft zubereiten. 

Glühwein kann sowohl aus rotem als auch aus weißen Wein hergestellt 
werden. Immer aber wird der Wein mit Zucker und Gewürzen auf kleiner 
Flamme erhitzt und kurz vor dem Siedepunkt in vorgewärmte Groggläser 
geseiht. Glühwein wird niemals mit Wasser verdünnt. In Skandinavien ist 
Glühwein als „Glögg“ bekannt. 


Grüne Banane 

Die im Jahr 1983 von Bols (s.d.) als erstem Likörproduzenten vorgestellte 
„Grüne Banane“ war eine Produktinnovation der besonderen Art. Zum einen 
war dieser Likör nicht so süß wie die klassische Creme de Banane, zum 
anderen war er grün. Mit ihm ließen sich nun leicht nach Banane schme- 
ckende Longdfrinks herstellen. Tatsächlich werden für die „Grüne Banane“ 
auch grüne Bananen verwendet. Diese auch im reifen Zustand grünen Bana- 
nen werden mit anderen exotischen Früchten und Kräutern vermischt. 


Guadeloupe Rum 
Sammelbezeichnung für alle Rumarten der kleinen Antillen-Insel Guade- 
loupe. 


H 


Halb und Halb 
Hellroter Fruchtaromalikör mit auffallend fruchtigem Geschmack und einer an 
Likörwein erinnernden Note. Sein Alkoholgehalt liegt bei 30 Volumprozent. 


Half om Half 

Holländischer Likör, der aus Curagao und Orangen Bitter besteht. Alko- 
holgehalt 38 Volumprozent. Half om Haif sollte im Likörglas serviert werden. 
Das Produkt aus dem Hause Bols ist bestens zum Mixen geeignet. 


Haig 

Ein normannischer Ritter, Petrus de Haga, brachte Beschreibungen und 
Rezepte der arabischen Destillierkunst von Irland nach Schottland. Seine 
Urenkel nutzten das Wissen und brannten einen starken Haustrunk, der 
nur für die Familie bestimmt war. Diese Familie der Haigs, nun schon über 
900 Jahre auf Burg Beversyde ansässig, darf sich als Begründer der ältes- 
ten Scotch-Brennerei der Welt bezeichnen. 
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Heute werden die Produkte der 1627 gegründeten Brennerei Haig, der 
bekannte Haig Gold Label und der besonders lang gelagerte Spezial- 
whisky Dimple, in allen Teilen der Welt verkauft. Vertrieb: Diageo Deutsch- 
land GmbH. 


Hardenberg-Wilthen 

Bereits seit dem 17. Jahrhundert destillierte man auf der Burg derer von 
Hardenberg Korn. Heute noch werden die Korndestillate in der Harden- 
berg'schen Kornbrennerei nach altüberlieferten Rezepturen auf der Basis 
traditioneller Verfahren hergestellt. Seit der Gründung der Kornbrennerei im 
Jahre 1700 befindet sich das Wappentier der Grafen von Hardenberg, der 
Keilerkopf, auf jeder Flasche, 

Auf Grund der langen Historie gilt Hardenberg Korn als einer der Urväter 
der beliebten klaren Spirituose in Deutschland. Als Gründer des Gewerbe- 
betriebs gilt Fritz Dietrich von Hardenberg (1674 bis 1739). Zunächst wurde 
in der kleinen Brennerei nur für den eigenen Bedarf und zur Versorgung der 
Gaststätten der näheren Umgebung gebrannt. Doch bereits im 19. Jahr- 
hundert war der Hardenberger Korn im gesamten südniedersächsischen 
und nordhessischen Raum bekannt. Heute werden in der modernen Pro- 
duktionsstätte 200 000 Flaschen täglich abgefüllt. Das Sortiment umfasst 
unter anderem Graf Hardenberg Weizenkorn (32 Volumprozent), aus 
Weizen gebrannt und im Holzfass gelagert, Graf Hardenberg Doppelkorn 
(38 Volumprozent), Hardenberg feiner Kümmel, Hardenberg milder 
Wacholder, Obstbrände (38 Volumprozent) und Williams Christ Birnen- 
brand (40 Volumprozent) sowie den Hardenberg Kräuter Halbbitter mit 
einem Alkoholgehalt von 28 Volumprozent. Daneben bietet das Unterneh- 
men eine ganze Reihe von Softspirituosen wie Apfelsauer mit Weizenkorn, 
Brombeer mit Weizenkorn, Feige mit Wodka, Persico mit Kirschlikör und 
Wilde Waldbeere mit Himbeergeist mit jeweils 25 Volumprozent. 

Zum Hardenberg’schen Unternehmen gehören zwei weitere Traditi- 
onshäuser: die Wilthener Weinbrennerei (s.d.) und die Liqueur-Fabrik „Der 
Lachs" (s.d.). 

Seit dem Zusammenschluss zur Hardenberg-Wilthen AG ist das Unter- 
nehmen einer der Großen unter den deutschen Spirituosenherstellern. 


Harper 

I. W. Harper ist eine der bekanntesten Bourbonbrennereien Amerikas mit 
Produkten wie Harper's Straight Bourbon Whiskey, der 6 Jahre in 
Weißeichenfässern reifen muss, ehe er in Flaschen abgefüllt wird, und 
Harper’s de Luxe. 


Warenkunde 161 


Harveys Bristol Cream 

Ein Cream Sherry aus Fino-, Amontillado- und Oloroso-Sherrys, kombiniert 
mit Pedro-Ximenez-Süßweinen. Alle Weine lagern und reifen im Solera- 
System. Alkoholgehalt 17,5 Volumprozent. Vertrieb: Jacobi Allied Domeca. 


Havana Club 

Trockener Cuba Rum, der seit 1878 nach dem Originalrezept hergestellt 
wird und in Eichenfässern reift. Alkoholgehalt 40 Volumprozent. Havana 
Club Silver Dry ist besonders mild und hat ein süßliches Bukett mit Vanille- 
und Karamellaroma. Er eignet sich vor allem zur Herstellung der Mojitos, 
den typischen Cocktails Kubas. Vertrieb: Pernod-Ricard. 


Hefebranntwein 

Dieser Branntwein wird durch Destillieren der beim ersten Abstich der 
Traubenweine in größeren Mengen anfallenden Weinhefe gewonnen. Der 
Alkoholgehalt beträgt 40 bis 50 Volumprozent. 


Heilwässer 
Siehe alkoholfreie Getränke. 


Helbing's Feiner Kümmel 

Ausgangsstoff für Helbing’s Feiner Kümmel sind die sichelförmigen Samen 
der weiß blühenden Doldenpflanze „Carum carvi“, der ältesten in Europa 
nachweisbar verwendeten Gewürzpflanze. 

Helbing's Feiner Kümmel wird seit 1836 in Hamburg destilliert. Als Erfinder 
gilt Johann Peter Heinrich Helbing, der einer alten Brennerfamilie ent- 
stammte. Aus der kleinen Brennerei mit 5 Mitarbeitern entwickelte sich bis 
zur vorletzten Jahrhundertwende das größte Spirituosenunternehmen 
Deutschlands. Nach einer wechselvollen Geschichte übernahm 1974 
Borco-Marken-Import die Firma Heinrich Helbing GmbH. 


Nach dem geheimen Rezept, das von Generation zu Generation übertra- 
gen wurde, wird Helbing’s Feiner Kümmel wie vor über 150 Jahren des- 
tilliert. Sein Alkoholgehalt beträgt 35 Volumprozent. Er sollte in geeisten 
Gläsern mit hohem Stiel getrunken werden. 


Hennessy 

Eine der bekanntesten und größten Cognac-Marken. Das Cognac-Haus 
wurde von dem Iren Richard Hennessy 1765 gegründet und ist heute Teil 
des französischen Konzerns Louis Vuitton-Moöt-Hennessy (LVYMH-Gruppe). 
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Maurice Hennessy, ein Nachkomme des Firmengründers, hatte die Idee, 
besonderen Cognac mit Sternen auszuzeichnen. Der Hennessy-Cognac 
war der erste 3-Sterne-Cognac der Welt. 


In Deutschland bietet Hennessy folgende Produkte an: 

Hennessy“** (Dreistern), V.S.O.P, Bras d’Or, X.O., Extra und „Hennessy 
Paradis“, eine im Frühjahr 1980 in Cognac kreierte Komposition bester 
Cognacs aus den vornehmsten Lagen der Charente. 


Hierbas Tunel 

Seit Jahrhunderten wird auch auf Mallorca die Kunst gepflegt, aus Kräu- 
tern und feinen Essenzen Liköre zu bereiten, die unter dem Namen 
„Hierbas Mallorgquinas" berühmt wurden. Aus den wohltuenden Kloster- 
likören von einst entwickelte sich der Hierbas Tunel, der seit 1898 nach 
alter Tradition hergestellt wird. Wichtige Bestandteile dieses Kräuterlikörs 
sind Anis, Rosmarin, Minze und Myrte. Zusätzlich wird jeder Flasche ein 
Kräuterzweig beigegeben. 


Hierbas Tunel trinkt man raumtemperiert als Digestif. Sein Alkoholgehalt 
liegt bei 30 Volumprozent. Vertrieb: Henkell & Söhnlein. 


Highballs und Sodas 

Die Highballs gehören zur Gruppe der Longdrinks und zur Familie der 
Sodas. Während die Sodas lediglich mit Sodawasser aufgefüllte Spirituo- 
sen sind, gibt es bei den Highballs interessante Variationsmöglichkeiten. 


Das Grundrezept der Highballs unterscheidet sich nicht von dem der Sodas. 
Ein mit Sodawasser aufgefüllter Whisky ist ein Whisky Highball, Rum mit 
Soda ist ein Rum Highball, Gin mit Soda ein Gin Highball. 

Um die Highballs von den Sodas zu unterscheiden, ist man vielfach dazu 
übergegangen, das große Tumbierglas mit Ginger Ale (Ingwerlimonade) 
anstatt mit Sodawasser aufzufüllen. Zudem wird das Getränk gern mit 
einer dünn geschnittenen Zitronenschalenspirale dekoriert und mit Trink- 
halm serviert. 

Der Highball, der seinen Namen von den im Glas sprudelnden Bläschen 
bekommen hat, ist besonders an heißen Tagen ein beliebtes Erfri- 
schungsgetränk. 


Highlander’s Backpiper 
Schottische Whiskymarke mit einem Alkoholgehalt von 42 Volumprozent. 
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Highland Park 

Single Malt Scotch Whisky von den Orkney-Inseln. Highland Park 12 years 
old hat einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent, Highland Park 18 years 
old kommt auf 43 Volumprozent und Highland Park 25 years old auf 
53,5 Volumprozent. Außerdem im Programm sind die Jahrgangswhiskys 
von 1977 (40 Volumprozent) und 1958 (44 Volumprozent). 

Vertrieb: Maxxium Deutschland GmbH. 


Highland Queen 
Schottische Whiskymarke mit einem Alkoholgehalt von 43 Volumprozent. 


Himbeergeist 
Siehe unter Branntwein. 


Himbeerlikör 

Als Creme de Frambois kommt dieser Fruchtsaftlikör auf der Basis von 
Himbeeren in Frankreich auf den Markt. Künstliche Aromastoffe sind 
grundsätzlich nicht erlaubt. 


Himbeersirup 
Stark eingezuckerter Himbeersaft, der meist künstlich nachgefärbt ist. 
In der Bar zum Mixen vielseitig verwendbar. 


Hine 

Cognac-Haus mit Sitz in Jarnac. Es wurde 1763 gegründet. Durch Zusam- 
menschluss mit den Firmen Denis-Mounie, Comandon und Guy Gautier 
wurde die Hine-Gruppe geschaffen. 


Zur Herstellung der Hine-Cognacs werden ausschließlich Trauben aus der 
Grande und Petite Champagne verwendet. Die Geschichte des berühmten 
Cognac-Hauses beginnt im 18. Jahrhundert, als der Engländer Thomas 
Hine nach Jarnac kommt, um seine Französischkenntnisse aufzubessern. 
Wenig später, 1793, mitten in der Französischen Revolution, bricht Frank- 
reich die Beziehungen zu England ab, die im Lande lebenden Engländer 
werden zu Kriegsgefangenen. So wurde Thomas Hine zusammen mit 
H. Hennessy im Chäteau de Jarnac gefangen gesetzt. Durch die Vermitt- 
lung von Sieur Delamain kommt er aber bald wieder frei. 1797 heiratet Hine 
dessen Tochter Frangoise Elisabeth Delamain und tritt damit in das Tradi- 
tionshaus ein. Hine entwickelt seine eigenen Qualitätskriterien, die heute 
noch für Hine-Cognac unverändert gelten. Dass sie von der Auslese über 
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die Assemblage bis hin zur Alterung auch eingehalten werden, darüber 
wacht heute, in der 6. Generation des Familienunternehmens, Bernard Hine. 


Hine bietet in Deutschland folgende Qualitäten an: Hine Rare & Delicate 
V.S.0.P, Hine Antique, Hine Triomphe, Hine Family Reserve, Hine Jahrgang 
1953, Hine Jahrgang 1952, Hine early Landed und Hine Cigar Reserve. 


Hiram Walker 
London Dry Gin mit 43 Volumprozent Alkohol. 


Holger Danske 

Original Danske Aquavit mit feinem Kümmelaroma, der in alten Madeira- 
und Portwein-Fässern reift. Die YS de Danske Spritfabrikker (s.d.) bringt 
das Produkt mit einem Alkoholgehalt von 40 Volumprozent auf den Markt. 


Honigliköre 
Siehe unter Liköre. 


House of Lords 

Ein durch längere Fasslagerung gelblich getönter Gin, der von der Firma 
Bouth in der Red Lion Distillery in London hergestellt wird. Wegen seines 
feinen Aromas wird House of Lords von Ginliebhabern besonders 
geschätzt. Alkoholgehalt 43 Volumprozent. 


Huistkamp 


Die holländische Firma Hulstkamp & Zoon & Molijn, die ihren Sitz in 
Rotterdam hat, bietet ein breites Sortiment an Likören sowie Genever- 
und Steinhäger-Spezialitäten. 


Indian Quinine Water 


Als Tonic Water bekanntes, mit Kohlensäure angereichertes, bitter-süßes 
alkoholfreies Getränk. 


Ingwerlikör 

Ein aus Ingwermazerat und Ingwerdestillat mit Arrak und Rosenwasser 
hergestellter aromatischer Gewürzlikör. Kommt meist mit einem Alkohol- 
gehalt von 30 Volumprozent auf den Markt. 
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Ingwersirup 
Stark zuckerhaltiger Sirup, der aus der Wurzel der Ingwerpflanze herge- 
stellt wird. Starker Ingwergeschmack. 


Irish Coffee 

Irish Coffee ist ohne Zweifel das bekannteste Kaffeegetränk. Der Ursprung 
dieser beliebten Whiskey-Sahne-Mischung geht auf die Jahre nach dem 
Ersten Weltkrieg zurück. In den 20er-Jahren, als die ersten Passagier- 
flugzeuge regelmäßig den Nordatlantik überquerten, war eine Zwischen- 
landung auf dem irischen Flugplatz Shannon notwendig. In Shannon 
wurde gern Kaffee getrunken und Whisky zur Stärkung für die lange Reise 
gereicht. Brendan O’Regan, der Catering Controller des Flughafens, war 
jedoch jedesmal enttäuscht, wenn er nach dem Stopp die leeren Whisky- 
flaschen zählen musste. Das internationale Publikum verlangte nur Scotch, 
die irischen Marken waren kaum bekannt. Eines Tages ereiferte er sich 
über die Trinkgewohnheiten der Passagiere mit dem Restaurantchef 
William Sheridan und schlug vor, nur noch irischen Whiskey anzubieten. 
Sheridan hatte jedoch eine bessere Idee. Warum sollte man den Kaffee 
nicht gleich mit irischem Whiskey mischen? 

Als das nächste Flugzeug landete, war alles vorbereitet. Den Reisenden 
wurde ein neues Getränk serviert: irischer Kaffee, gemischt mit irischem 
Whiskey, dazu brauner Zucker und dicke, flüssige Sahne. Die Kreation 
erfreute sich größter Beliebtheit, und bald wurde sie nicht nur in Irland ver- 
langt, sondern überall, wo es irischen Whiskey gab. 

Heute ist Irish Coffee ein Begriff auf der ganzen Welt. Über die Zubereitung 
bestehen jedoch unterschiedliche Meinungen. In manchen Restaurants 
und Bars wird der Whiskey „flambiert“. Man gibt einen Schuss Whiskey ins 
Irish-Coffee-Glas, erhitzt es auf offener Flamme und zündet die Flüssigkeit 
an. Durch Drehen des Glases lässt man die Flamme um die Innenwand des 
Glases laufen, bis sie schließlich erlöscht. Den Rest der Flüssigkeit gießt 
man ab. Das Flambieren ist jedoch eine überflüssige Show, die keineswegs 
zur Verbesserung des Getränks beiträgt. Das Erwärmen des Glases kann 
man auch mit heißem Wasser erreichen. Rezept siehe im Rezeptteil unter 
„Heiße Drinks und Kaffees“. 


Irish Mist 

Schon im 8. Jahrhundert wurde der legendäre Liqueur aus reinem Destillat 
irischer Gerste, ausgesuchten Kräutern und einem Hauch von Heidehonig 
nach einem sorgsam behüteten Rezept hergestellt. Seither, so weisen alte 
Schriften aus, war das Familienrezept der Williams, den Besitzern der 
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Tullamore Dew Destillerie, immer vom Vater auf den Sohn übergegangen, 
und zwar bis ins 17. Jahrhundert. Dann war das berühmte Rezept ver- 
schwunden. Viele Jahre forschte die Familie vergeblich, das Originalrezept 
blieb verschollen. Vermutlich hatten es Auswanderer oder Legionäre von 
der Grünen Insel auf den Kontinent gebracht. Doch in welchem Land das 
Rezept sein könnte, blieb den Williams ein ebenso großes Rätsel wie das 
Rezept selbst. 1948, als die Familie längst alle Hoffnung aufgegeben hatte, 
das Originalrezept jemals wieder zu bekommen, brachte ein Mann, der im 
Zweiten Weltkrieg aus Österreich nach Irland geflohen war, ein Rezept nach 
Tullamore, das seinen irischen Ursprung nicht verleugnen konnte. Dieses 
Rezept, das auf Whiskey, Heidehonig und Pflanzenextrakten basierte, hatte 
sich viele Generationen lang im Besitz der österreichischen Familie befunden. 
Nach intensiven Untersuchungen wurde es schließlich als Originalrezept 
anerkannt. Die Familie Williams begann umgehend mit der Produktion des 
Irish Mist („Mist" bedeutet Nebel). Heute wird der berühmte Likör von 
Grants of Ireland in Tipperary hergestellt und in über 100 Länder exportiert. 
Irish Mist hat einen Alkoholgehalt von 35 Volumprozent, wird als Digestif 
pur oder auf Eis getrunken. Er eignet sich auch zum Mixen feiner Cocktails. 


Irish Whiskey 
Siehe unter Whiskfle)y. 


Italienischer Vermouth 

In Italien ist die Herstellung von Vermouth seit 1933 gesetzlich geregelt. 
Die italienischen Vermouths müssen demnach einen Alkoholgehalt von 
15,5 bis 18 Volumprozent haben. Getrunken werden sie kalt im Südwein- 


glas. Bekannte Marken sind Carpano, Cinzano, Martini und Ricadonna. 
Siehe auch unter Vermouth. 


Izarra 

Französischer Likör, der von Josef Grattau, dem Gründer der Destillerie de 
la Cöte Basque, im Jahr 1835 auf der Grundlage eines Pflanzenkonzen- 
trats kreiert wurde. Für den Izarra werden Kräuter und Pflanzen aus den 
Pyrenäen in Armagnac ausgelaugt und anschließend destilliert. Mit Honig 
aus der Umgebung gesüßt und mit weiterem Armagnac angereichert, 
muss der Likör 24 Stunden ruhen, bevor er filtriert und in Eichenfässer 
abgefüllt wird. Nach längerer Lagerung wird Izarra auf Flaschen gezogen. 
Heute gibt es zwei Arten dieses Likörs: Izzara grün hat einen Alkoholgehalt 
von 54 Volumprozent, Izzara gelb kommt auf 43 Volumprozent. 

Man serviert Izarra kühl, vorzugsweise in der großen Schwenkschale. 
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Jacobi 1880 

Die Trauben für den Weinbrandklassiker Jacobi 1880 stammen überwie- 
gend aus der Charente und dem Armagnac. Ihr Wein wird in periodischer 
Destillation zu Weinbrand. Bei der ersten Destillation entsteht der Rau- 
brand mit etwa 30 Volumprozent Alkohol. Dieser wird in einer erneuten 
Destillation zum Feinbrand. Nur das Herzstück dieses Feinbrands reift jahre- 
lang in Fässern aus Limousin-Eiche zum Jacobi 1880. Jacobi kommt mit 
dem Prädikat V.S.O.P auf den Markt. 


Jacobi Allied Domecgq 

Jacobi Allied Domecg ist die deutsche Tochtergesellschaft des britischen 
Spirituosen- und Global Food Konzerns Allied Domecag. 

Dessen Spirituosensparte, Allied Domecq Spirits & Wine, mit Sitz im engli- 
schen Bristol ist mit einem Absatz von 630 Millionen Flaschen pro Jahr das 
zweitgrößte Spirituosenunternehmen der Welt. 12 seiner Marken gehören 
zu den Top-100-Premium-Spirituosen. Der Allied Domecq Partner Jacobi 
ist aus der ehemaligen Privatweinbrennerei Jacobi GmbH & Co. in Wein- 
stadt hervorgegangen. Heute ist ihr Sortiment mit einer großen Zahl nationa- 
ler und internationaler Marken in nahezu allen wichtigen Märkten vertreten. 
Das größte Portfolio stellt dabei Whisk(e)y dar. 


Jameson 

Irischer Whiskey, dreimal im Pot-Still-Verfahren destilliert und 7 Jahre in 
Eichenfässern gereift. Der milde Jameson hat eine leichte Sherry-Note. 
Jameson 1780 trägt die Zahl des Jahres, in dem John Jameson seine 
Destillerie in Dublin gegründet hat. Der 12 Jahre gereifte Whiskey hat ein 
leichtes Nussaroma. Alkoholgehalt 43 Volumprozent. 


J&B 

Weltweit ist J&B Rare die Nummer 2 unter den Scotch Whiskys. Jedes 
Jahr werden rund 60 Millionen Flaschen des Blended Scotch getrunken. 
Hergestellt wird J&B Rare von Justerini& Brooks Ltd., deren Hauptsitz in 
London ist. 

Die Geschichte der Firma geht auf das Jahr 1749 zurück, als ein Italiener 
namens Giacomo Justerini von Bologna nach London kam, um die schö- 
ne italienische Opernsängerin Margharita Bellindo zu heiraten, Als aus der 
Heirat jedoch nichts wurde, gründete er in Partnerschaft mit George 
Johnson einen Wein- und Spirituosenhandel. Justerini hatte wenig Geld, 
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doch die Rezepte, die er aus dem Handbuch seines Onkels, einem Wein- 
brenner, kopiert hatte, sollten ihm von Nutzen sein. Wirklicher Erfolg war 
den Partnern allerdings erst dann sicher, als sie neben den selbst gebrann- 
ten „starken Wässern" eingeführte Weine zum Verkauf anboten. 

1831 wurde die Firma an Alfred Brooks verkauft. Seither ist sie als 
Justerini& Brooks, oder kurz J&B bekannt. 

Obwohl bereits seit 1779 mit Whisky gehandelt wurde, war J&B für die 
nächsten 100 Jahre hauptsächlich als Weinimporteur bekannt. Erst als die 
Prohibition in Amerika aufgehoben wurde, begann die Firma, den Handel 
mit Whisky in den Vereinigten Staaten aufzubauen. Es sollte jedoch bis 
Anfang der 50er-Jahre dauern, bis J&B den riesigen amerikanischen 
Markt erobern konnte. 

1952 wurden in den Vereinigten Staaten etwa 120000 Flaschen „J&B 
Rare“ verkauft, 10 Jahre später waren es 12 Millionen und 1968 rund 
24 Millionen. Heute ist „J& B Rare“ der meistverkaufte schottische Whisky 
auf dem größten Whiskymarkt der Erde. Doch nicht nur in den USA ist 
der leichte und besonders helle Whisky beliebt, die grünen Flaschen mit 
den charakteristischen roten Buchstaben auf dem gelben Etikett werden 
in über 150 Länder exportiert. 

Seinen Charakter bekommt der J&B durch das Blending aus 36 verschie- 
denen, lang gereiften Malt und 6 Grain Whiskys. 

Noch einmal lagert J&B danach für mindestens 12 Monate in Eichen- 
fässern, bevor er auf Flaschen abgefüllt wird. J&B Rare hat einen 
Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 

Der 15 Jahre gereifte J &B Reserve hat einen Alkoholgehalt von 43 Volum- 
prozent. 

Außer J&B produziert die Firma den Knockando Malt Whisky, der in der 


Knockando Destillerie in Glenlivet gebrannt wird. Vertrieb: Diageo 
Deutschland GmbH. 


Jack Daniel’s 

Beliebter amerikanischer „Sour-Mash“-Whiskey. Das kleine Städtchen 
Lynchburg, mitten in den waldreichen Cumberland-Bergen im US-Bundes- 
staat Tennessee gelegen, ist die Heimat von Jack Daniel’s. Hier wurde der 
Whiskey 1866 von dem gerade 16 Jahre alten Jack Daniel zum ersten Mal 
gebrannt. Noch heute wird Jack Daniel's nach dem gleichen Rezept her- 
gestellt. Mais, Roggen und Gerstenmalz werden mit frischem Quellwasser 
aus einer eisenfreien Quelle aus einer Kalksteinhöhle zu Maische verkocht, 
mit Hefe vergoren und destilliert. Seine Besonderheit aber ist das 
Charcoal-Mellowing-Verfahren. Hierbei sickert der frisch destillierte 
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Whiskey langsam durch eine mehr als 3,5 Meter dicke Holzkohlenschicht, 
die sehr kräftige Aromen herausfiltert. Der Vorgang dauert 10 Tage. Das Er- 
gebnis ist ein besonders weiches Destillat. Seinen Bernsteinton erhält der 
bis dahin kristallklare Whiskey während der anschließenden wenigstens 
4 Jahre dauernden Reifezeit in Fässern aus amerikanischer Weißeiche. 


Jack Daniel's gehört zu den Top Ten der internationalen Spirituosenmarken. 
Brown-Forman vertreibt diesen Whiskey nahezu weltweit. Sein Alkohol- 
gehalt liegt bei 43 Volumprozent. Vertrieb: Bacardi. 


Jägermeister 

1878 wurde die Firma W. Mast als Wein- und Essighandlung gegründet. 
Zum Spirituosenhersteller wurde das Unternehmen, als Curt Mast 1934 
aus 56 Kräutern, Wurzeln und Früchten seinen berühmten Kräuterlikör 
komponierte. Jägermeister wird heute in über 50 Länder exportiert. Er ist 
herb-würzig und hat einen Alkoholgehalt von 35 Volumprozent. 


Jamaica Rum 

Oberbegriff für alle Rumsorten aus Jamaika, die meist dunkel, schwer 
sowie körperreich sind und ein ausgeprägtes Aroma haben. Jamaica Rum 
eignet sich gut zum Verschneiden. 


Jambosala 
Fruchtsaftlikör aus Passionsfrüchten (Maracujas). Der leuchtend orange- 
farbene Likör hat einen Alkoholgehalt von 25 Volumprozent. 


Jenever 
Andere Bezeichnung für Genever (s.d.). 


Jim Beam 

Dieser typische Sour-Mash-Whiskey ist weltweit die Nummer 1 unter den 
Bourbon Whiskeys. 1795 gründete Jacob Beam das Unternehmen in 
Frankfort in Kentucky, das seither im Familienbesitz ist. Heute leitet Booker 
Noe in 6. Generation das Unternehmen. Jim Beam White ist ein Kentucky 
Straight Bourbon Whiskey, der 4 Jahre im Fass reift. Er hat einen Alkohol- 
gehalt von 40 Volumprozent. Typisch ist sein tiefer Goldton und sein volles 
Aroma mit Blumennoten und einen Hauch von Holz. Jim Beam Black reift 
8 Jahre im Fass und hat einen Alkoholgehalt von 43 Volumprozent. Er ist 
mahagonifarben und hat ein leichtes Vanille- und Karamellaroma. 
Vertrieb: Maxxium Deutschland GmbH. 
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Johannisbeerlikör 
Siehe unter Cassis. 


Johnnie Walker 

Die Geschichte der Firma John Walker & Sons Ltd. reicht bis 1820 zurück. 
Bekannt wurde die Destillerie durch die beiden Whiskys Johnnie Walker 
Red Label und Johnnie Walker Black Label, die aus 40 verschiedenen 
Whiskys hergestellt werden. Beide haben einen Alkoholgehalt von 40 Vo- 
lumprozent und gehören zu den meistverkauften schottischen Whiskys. 
Vertrieb: Diageo Deutschland GmbH. 


Juleps und Smashes 

Juleps und Smashes gehören zur Kategorie der Longdrinks. Beliebt sind 
diese Erfrischungsgetränke vor allem in den amerikanischen Südstaaten 
und in England. 

Ein Muss für den Julep ist frische Krauseminze. Die jungen Blätter von zwei 
oder drei kleinen Zweigen Krauseminze werden kurz in kaltem Wasser 
abgespült und dann mit etwas Zuckersirup in ein Highballglas gegeben. 
Mit einem Barlöffel drückt man die Blätter so lange aus, bis sie ihr Aroma 
an den Zuckersirup abgegeben haben. Dann werden die Blätter entfernt 
und das Glas zu vier Fünfteln mit fein geschlagenem Roheis gefüllt, über 
das die alkoholischen Zutaten des Juleps gegossen werden. Anschließend 
wird so lange verrührt, bis das Glas durch die Kälte des Eises leicht 
beschlägt. 

Dekoriert wird der Julep mit einem kleinen Zweig frischer Krauseminze und 
verschiedenen frischen Früchten, die um die grünen Blätter auf dem Eis 
angerichtet werden. 


Das fertige Getränk wird mit Trinkhalm und kleinem Löffel auf einem 
Untersatz serviert. 


Die Smashes unterscheiden sich von den Juleps lediglich in der 
Herstellungsart. Während man die Juleps direkt im Glas anrichtet, werden 
die Smashes geschüttelt. Zunächst werden auch hier die Blätter der Minze 
- diesmal direkt im Shaker - ausgedrückt und wieder entfernt. Dann gibt 
man die Zutaten zusammen mit einigen Eiswürfeln in den Shaker und 
schüttelt kräftig. Anschließend wird das gemischte Getränk in ein mit fein 
geschlagenem Roheis gefülltes Highballglas abgeseiht. Zur Dekoration 
nimmt man einen kleinen Zweig frischer Krauseminze. Wenn man keine 
zur Hand hat, kann man sich bei den Smashes mit zwei Barlöffeln grünem 
Pfefferminzlikör pro Getränk behelfen. 


Warenkunde 171 


Die Smashes werden oft mit Ananasstückchen dekoriert, aber auch die bei 
den Juleps und Cobblers üblichen frischen Früchte können verwendet 
werden. Man serviert Smashes, genau wie die Juleps, immer mit Trinkhalm 
und einem kleinen Löffel. 


Julischka 

Diese kroatische Likörspezialität bekommt durch Sliwovitz (Pflaumen- 
brand) und Kruskovac {Birnenlikör) ihr ausgeprägtes Fruchtaroma. 
Julischka hat einen Alkoholgehalt von 25 Volumprozent. Sie wird entweder 
pur oder auf Eis, im Winter auch als „heiße Julischka“ und im Kaffee 
getrunken. Vertrieb: Borco-Marken-Import. 


K 


Kaffeelikör 
Siehe unter Liköre. 


Kahlüa 

Dieser mexikanische Kaffeelikör enthält Zuckerrohrdestillate, mexikani- 
schen Hochlandkaffee und einen Hauch Vanille. Kahlüa, eine der Basis- 
spirituosen für viele klassische Drinks, ist weltweit die zweitgrößte Likör- 
marke. Sie hat einen Alkoholgehalt von 26,5 Volumprozent. 


Kakaolikör 
Siehe unter Liköre. 


Kartoffelschnaps 

Kartoffelschnaps wurde erstmals um 1700 als „Erdtrüffelbranntwein“ in 
Schwaben bekannt. Es dauerte allerdings noch über 100 Jahre, bis die 
Herstellung von Kartoffelschnaps größeren Umfang annahm. Bis zur Mitte 
des 19. Jahrhunderts wurde dann sogar mehr Kartoffeischnaps als Korn in 
Deutschland gebrannt. 

Inzwischen ist Kartoffelschnaps wieder in den Hintergrund gerückt und 
wird nur noch als Spezialität gehandelt. 


Zur Herstellung von Kartoffelschnaps werden die gereinigten Kartoffeln 
gedämpft, zerquetscht und in Vormaischbottichen mit zerdrücktem 
Grünmalz oder Enzymen verzuckert. Nach 3-tägiger Gärung erfolgt die 
Destillation. 
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Kecskemeti 

Ungarischer Aprikosenbrand der Firma Budapesti Liköipari Vallalat, 
benannt nach der Stadt, in deren Umgebung die Aprikosen wachsen. 
Dieser Barack Palinka (s.d.) hat ein ausgeprägtes Aprikosenaroma. Der 
Alkoholgehalt liegt bei 40 Volumprozent. Er wird handwarm oder leicht ge- 
kühlt als Aperitif oder Digestif getrunken. 


Keuck 

„Keuck Turkisch Mokka-Likör“ ist eine Likörspezialität, die sich auch zum 
Mixen verwenden lässt. Sie wurde 1895 von Hermann Keuck & Söhne in 
Braunschweig entwickelt. Das Unternehmen gehört heute zu der Unter- 
nehmensgruppe Schwarze & Schlichte. 


King George IV 
Schottischer Whisky mit einem Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 


King’s Ransom 


Schottischer Whisky der Firma William Whiteley &Co. mit 43 Volumprozent 
Alkoholgehalt. 


Kir 

Ein aus trockenem französischem Weißwein und dunklem Johannisbeer- 
likör gemischter Aperitif. Kir ist nach dem Domherrn und Bürgermeister 
von Dijon benannt. Monsieur Felix Kir (1876 bis 1968) liebte es, herbe 
Weißweine aus dem Burgund mit Creme de Cassis, dem süßen Johannis- 
beerlikör, zu mischen. Dieses „französische Schorle* entwickelte sich 
zunächst als Spezialität der Stadt Dijon. Nach dem Tode von Kir wurde das 


erfrischende, herb-süße Getränk über die Grenzen Frankreichs hinaus 
bekannt und beliebt. 


Kirschlikör 
Siehe unter Liköre. 


Kirschwasser 

Ein Destillat, das aus vergorenen Kirschen gewonnen wird. Kirschwasser 
kommt vornehmlich aus Frankreich, Deutschland und der Schweiz. 

In Frankreich unterscheidet man Eau-de-vie-de-cerises (Süßkirschen) und 
Eau-de-vie-de-griottes (Sauerkirschen). In der Schweiz wird ebenfalls Kirsch- 
wasser von hervorragender Qualität hergestellt. Die Destillation erfolgt zum 
Teil noch nach uralten Methoden in kleinen Brennhafen. Diese Produkte 
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kommen oft als Häflibrand in den Handel. Die Kirschensteine werden in der 
Schweiz der Maische nicht beigegeben. 

In Deutschland ist vor allem das Schwarzwälder Kirschwasser bekannt. Da 
jedoch die von den Brennereien bevorzugten Wildkirschenarten (Vogelkir- 
sche und Haferkirsche), die auf granit- und porphyrhaltigen Böden in den 
höheren Lagen des Schwarzwaldes wachsen, nicht ausreichen, werden 
auch Früchte von Kirschenplantagen verwendet. 


Hervorragende Qualität liefern die alten Kirschenbäume des Renchtals in 
Mittelbaden. Neben den etwa 20 000 Obstbrennern, die im Bereich der 
Oberfinanzdirektion Freiburg vornehmlich für den eigenen Gebrauch bren- 
nen, gibt es einige große Firmen, die ihre Produkte weltweit exportieren. 
Immer aber ist die Herstellungsmethode prinzipiell gleich: Die reifen Kir- 
schen werden entstielt, zerquetscht und mit etwa einem Drittel der Steine 
in den Gärbottich eingestampft. Die Gärung erfolgt durch die den Früchten 
anhaftenden wilden Hefen. Nach etwa 8 Wochen kann die Maische 
gebrannt werden. Aus 50 Kilogramm Kirschen werden 6 bis 10 Liter Alko- 
hol mit etwa 50 Volumprozent gewonnen, Aus 10 bis 17 Liter Früchten wird 
1 Liter Kirschwasser hergestellt. Für die zur Reifung und Bukettbildung 
notwendige Lagerung werden Gefäße aus Steingut oder Eschenholzfässer, 
die kaum Farbstoff abgeben, verwendet. Sein charakteristisches Bitter- 
mandelaroma bekommt das Kirschwasser durch das Bittermandelöl, das 
sich aus dem im Kirschenkern enthaltenen Amygdalin bildet. Die bei diesem 
chemischen Prozess entstehende Blausäure ist im Kirschwasser in so win- 
zigen Mengen enthalten, dass eine Gesundheitsschädigung unmöglich ist. 
Getrunken wird Kirschwasser aus Schwarzwälder Kirschwasserstamperln 
oder auch aus Schwenkschalen, aber nicht zu kalt, damit sich das Bukett 
voll entfalten kann. 


Knockando 

Pure Single Malt Scotch Whisky der Brennerei Justerini& Brooks (s.d.), 
London. Die Knockando Destillerie wurde 1898 mitten in den schottischen 
Highlands gegründet und ist die kleinste von insgesamt vier Destillerien 
des Unternehmens. 

Knockando ist einer der wenigen Jahrgangs-Malts, die Flasche für Flasche 
die Jahreszahl der Destillation und das Jahr der Abfüllung auf dem Etikett 
tragen. Der Name Knockando kommt vom Gälischen „Cnoc-an-dhu“, was 
so viel wie „Kleiner schwarzer Hügel“ heißt. 

Knockando und Knockando Extra Old haben beide einen Alkoholgehalt 
von 43 Volumprozent. Vertrieb: Diageo Deutschland GmbH. 
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Köm 
Norddeutsche Bezeichnung für Kümmelbranntwein. 


Koffeinhaltige Erfrischungsgetränke 
Siehe unter alkoholfreie Getränke. 


Kombucha 

In China wird Kombucha schon seit über 2000 Jahren getrunken. Sein 
Name kommt von Combu (Alge) und Cha (Tee). Algentee ist Kombucha 
jedoch nicht. Kombucha wird aus einer ausgewählten Kräuterteemischung 
und Saccharose mittels einer Kultur aus Hefe und Milchsäurebakterien 
(dem so genannten Kombuchapilz) hergestellt. Außerdem enthält 
Kombucha Mineralstoffe sowie natürliche Vitamine des B-Komplexes. 
Kombucha wird als Aperitif oder Digestif, gemischt mit Sekt, Prosecco 
oder Fruchtsäften, getrunken. Am besten schmeckt er leicht gekühlt. Die 
geöffnete Flasche hält sich im Kühlschrank etwa 5 Tage. 

Hersteller von Kombucha ist die österreichische Stock Vital GmbH. In 
Deutschland wird er durch Henkell & Söhnlein vertrieben. 


Korn 
Siehe unter Branntwein. 


Kosaken Kaffee 

Der Kaffeelikör mit 26 Volumprozent Alkoholgehalt wird nach klassischer Re- 
zeptur nur aus südamerikanischen Hochlandkaffeebohnen der Sorte Arabica 
hergestellt. Der Kaffee wird gemahlen, in mehreren Stufen mit Alkohol über- 
zogen und dann mit Zucker, Glukose, Karamell und anderen Ingredienzen 
verarbeitet. Hersteller ist Schwarze &Schlichte. Kosaken Kaffee wird kühl 
in einer flachen Likörschale serviert. Er eignet sich auch gut zum Mixen. 


Kräuterweine 

Die aus Wein unter Verwendung von würzigen Stoffen hergestellten Ge- 
tränke werden als Kräuterweine bezeichnet. In 1 Liter dürfen jedoch nicht 
mehr als 140 Gramm Alkohol und es müssen mindestens 0,75 Liter Wein 


enthalten sein. Wermutweine, Punsche und Bowlen gehören nicht zu den 
Kräuterweinen. 


Krambambuli 
Danziger Gewürzlikör, der nur noch selten zu bekommen ist. Krambambuli 
wird aus Zitrusschalen-Destillaten, römischer Kamille, Pfirsichkernen, 
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Wacholderbeeren, Piment, Wermutkraut und Veilchenwurzeln hergestellt. 
Seine Farbe verdankt er einer kräftigen Heidelbeertinktur. Der Name ist 
eine Verballhornung von „Kranatbaum“, wie der Wacholder in Danzig heißt. 
Der dunkelrote Likör hat einen Alkoholgehalt von 30 bis 40 Volumprozent. 


Kranawitter 
Ein aus Tirol stammender Wacholderbranntwein. In Österreich wird die 
Wacholderbeere auch Kranabeere genannt. 


Kristalllikör 

Der Kristalllikör ist eine Spezialität, bei der sich durch den hohen 
Zuckergehalt Zuckerkristalle in der Flasche bilden. Heute nur noch selten 
zu finden. Bekannt sind die Kristalikümmel (siehe unter Eiskümmel!). 


Kroatzbeere 
Schlesische Bezeichnung für Brombeere. 


Kuba Rum 
Rum aus Kuba ist trockener als Jamaica Rum und schmeckt etwas herb. 


Kümmel 

Kümmel, das älteste Gewürz Europas, kam schon bald mit den Brenn- 
blasen in Berührung, denn das Gewürz des Südens wurde zum wichtigen 
Aromaspender für die Spirituosen des Nordens. 

Kürnmel oder „Köm“ wird hauptsächlich in Norddeutschland konsumiert, 
oft zusammen mit Bier getrunken. 

Vielleicht wanderte der Kümmel ja auch in die Brennblasen, weil er so 
gesund ist. Sein Hauptwirkstoff, ein ätherisches Öl, wirkt entkrampfend, 
magenstärkend, appetitanregend, hustendämmend und schleimlösend. 
Zum Mixen eignen sich Kümmelspirituosen jedoch weniger. 


Kümmellikör 

Gewöhnlicher Kümmellikör ist farblos und wird aus Essenzen oder ätheri- 
schem Kümmelöl bereitet. Manche Kümmelliköre werden auch aus 
Kümmelsamen destilliert. Häufig runden Anis- und Fenchelöl den 
Geschmack des Kümmellikörs ab. Der Alkoholgehalt liegt zwischen 30 
und 40 Volumprozent. 


176 Warenkunde 


L 


Labarthe 
Ein Armagnac, den die Firma Labarthe in verschiedenen Altersstufen an- 
bietet. Alle haben einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 


La Goya 

Sherry La Goya ist die Traditionsmarke der Kellerei Delgado Zuleta. 
Benannt wurde der Sherry nach einer viel bewunderten Flamencotänzerin 
des vorletzten Jahrhunderts. La Goya vereint das typische Mandelaroma 
der Finos mit der leicht salzigen Note des Manzanilla. Der Alkoholgehalt 
beträgt 15 Volumprozent. Vertrieb: Eggers & Franke. 


La Ina 


Ein trockener aromatischer Fino-Sherry aus dem Hause Domecaq. 
Alkoholgehalt 15,5 Volumprozent. 


Lakka 
Finnischer Multebeerenlikör, auch Summuurain-Likör genannt, der aus den 


großen gelben Multebeeren gewonnen wird. Der orangenfarbene Likör hat 
einen Alkoholgehalt von 28 Volumprozent. 


Lamplighter 
Ein reiner, kristallklarer englischer Gin mit der ganzen Würze und dem Duft 
des Hochlandwacholders. Sitz der Lamplighter Distillery ist der Londoner 


Stadtbezirk Clerkenwell, dessen Wasser sich besonders für die Ginher- 
stellung eignet. 


Laphroaig 

Islay Malt Whisky mit einem eigenwilligen Aroma aus rauchigem Torf und 
süßer Heide. Das gälische Wort Laphroaig bedeutet „Die schöne Niede- 
rung an der breiten Bucht“. Dieser Standort wurde von den Whisky- 
hersteilern auf der Insel Islay wohl mit Bedacht gewählt. Der Legende nach 


haben auf der Insel Islay die Schotten von den Iren das Whiskybrennen 
gelernt. 


Laphroaig gilt als einer der besten Single Malts unter den schottischen 
Whiskys. Er reift wenigstens 10 Jahre in Bourbon-Fässern. Dort entwickelt er 
sein herbes, rauchiges Aroma. Sein Alkoholgehalt liegt bei 40 Volumprozent. 
Laphroaig Single Islay Malt 15 Jahre gibt es nur in limitierter Auflage. 


Warenkunde 177 


Larios 

Ein London Dry Gin aus dem Hause Larios, dem größten Spirituosen- 
hersteller Spaniens. Larios Gin wird dreifach im traditionellen Alambic- 
Verfahren destilliert. Wacholderbeeren, Koriander sowie Orangenscha- 
len verleihen ihm sein fruchtiges Aroma. Sein Alkoholgehalt liegt bei 
37,5 Volumprozent. Vertrieb durch Pernod-Ricard. 


Leacocks 

Seit 1741 stellt die Leacocks &Co. Ltd. Madeira Wine Company den Likör- 
wein der Blumeninsel Madeira her. 

Leacocks Madeira wird in vier Qualitäten angeboten: 

Leacocks Finest Madeira Sercial Dry ist trocken und enthält Weine, die 
wenigstens 3 Jahre in Eichenholzfässern gereift sind. Leacocks Finest 
Madeira Malmsey Full Rich wird vom vollen Bukett der Malmsey-Traube, 
der traditionellen Madeira-Rebe, geprägt. Auch hier sind die jüngsten 
Weine 3 Jahre lang in Eichenholzfässern gereift. Beide Sorten haben einen 
Alkoholgehalt von 17,5 Volumprozent. Leacocks Special Reserve Madeira 
Malmsey 10 Jahre matured in old casks hat 20 Volumprozent Alkohol. 
Leacocks Vintage Madeira Malvazia 1933 wird ausschließlich aus 
Malvazia-Trauben hergestellt, die über 50 Jahre in Eichenholzfässern gela- 
gert haben. Sein Alkoholgehalt liegt bei 20 Volumprozent. Madeira eignet 
sich als Aperitif ebenso wie als Digestif. 


Leibwächter 

Dies ist ein feinherber Kräuterbitter aus dem Haus Schwarze & Schlichte. 
Leibwächter wird aus einer Vielzahl von Kräutern und Früchten, die mit 
Alkohol überzogen und 2 Wochen mazeriert werden, in einem Vakuum- 
Destillier-Verfahren destilliert. Sein Alkoholgehalt liegt bei 35 Volumprozent. 


Lejay-Lagoute 

Französischer Spirituosenhersteller aus Dijon, der als Erster Cassis indus- 
triell herstellte. Bekannt ist das Haus auch für die beiden Spitzenprodukte 
Creme de Prunelle und Marc de Bourgogne. 


Lemon-Gin 
Mit Zitronen oder Zitronenessenz aromatisierter Gin. 


Lemon Hart 
Lemon Hart ist eigentlich eine Verballhornung des Namens Lehman Hart, 
der als Weinhändler die „British Royal Navy“ mit Rum belieferte und bald 
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Lemon Hart genannt wurde. Der Name hat sich gehalten. Mittlerweile 
besteht die Marke schon seit fast 200 Jahren. 

Lemon Hart ist ein reiner Jamaica Rum, der aus 9 verschiedenen Rum- 
sorten zusammengestellt wird. Die Lagerung der edlen Zuckerrohrdes- 
tillate in Fässern aus amerikanischer Eiche verleiht Lemon Hart seine hell- 
goldene Farbe und sein Aroma. 


Lemon Hart Golden Jamaica Rum hat einen Alkoholgehalt von 40 Volum- 
prozent, Lemon Hart Original Jamaica Rum hat einen Alkoholgehalt von 
73 Volumprozent. 


Lepanto 

Lepanto - Brandy de Jerez Solera Gran Reserva - wird im Oxford-Wein- 
Lexikon als der „delikateste und vornehmste Brandy Spaniens“ beschrie- 
ben. Seine Qualität verdankt er unter anderem der strengen Auswahl der 
Holandas, den behutsam gebrannten niedergrädigen und deshalb hoch- 
aromatischen Weindestillaten sowie dem fast 15 Jahre währenden 
Alterungsprozess in Fässern aus amerikanischer Eiche. Der Alkoholgehalt 
von Lepanto liegt bei 36 Volumprozent. Importeur: Eggers & Franke, Bremen. 


Licor 43 


Licor 43 wird nach einer geheimen Rezeptur hergestellt, deren Geschichte 
sich bis in die Zeit Karthagos zurückverfolgen lässt. Die Römer lernten die- 
ses geheimnisvolle Getränk kennen, als sie die spanische Halbinsel 
eroberten und das heutige Cartagena unterwarfen, Trotz des Verbots durch 
die Eroberer steliten die stolzen Ureinwohner ihren Likör weiter her. Bald 
eroberte die geschmackvolle Spezialität aus dem Untergrund auch die 
Eroberer... und später das ganze Römische Reich: Der „Liquor Mirabilis" 


aus „Nova Carthago“ wurde schon vor rund 2000 Jahren zum Export- 
schlager. 


Anfang des 20. Jahrhunderts stellte nur noch Diego Zamora Conesa in 
einer kleinen Brennerei in Cartagena den einst ruhmreichen Trank nach 
dem traditionellen Rezept her. Heute beliefert das Unternehmen Diego 
Zarmona Conesa über 60 Länder mit der Neuauflage des Liquor Mirabilis, 
dem Licor 43. 

Der Name erinnert an die 43 Zutaten, die allerdings streng geheim sind. 
Bekannt ist nur, dass neben verschiedenen exotischen Früchten und wür- 
zigen Kräutern Milch, Bananen und Zitrusfrüchte im Rezept enthalten sind 
und natürlich Vanille, die dem Likör sein feines Aroma verleiht. 
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Licor 43 wird sowohl pur als auch „on the rocks“ getrunken und ist wichti- 
ger Bestandteil zahlreicher Mixgetränke. Vertrieben wird Licor 43, der einen 
Alkoholgehalt von 31 Volumprozent hat, durch die Berentzen Brennereien. 


Liköre 

Bereits im Mittelalter war man in Italien auf den Geschmack der süßen 
Liköre gekommen. „Liquori“ nannten die Italiener die mit Kräutern und 
Honig versetzten Branntweine, auf deren Mischung sie sich verstanden. 
Als Katharina von Medici den französischen König Heinrich Il. heiratete, 
brachte sie auch die besten Likörhersteller aus Italien mit nach Frankreich. 
Richtig in Schwung kam die Likörherstellung aber erst, als man gelernt 
hatte, die Geschmacksstoffe der Kräuter in starkem Weingeist zu lösen, 
der dann mit gesüßtem Wasser auf Trinkstärke gebracht wurde. 

Daran hat sich bis heute nicht allzu viel geändert. Allerdings gibt es für die 
verschiedenen Likörarten auch verschiedene Herstellungsverfahren. Bis vor 
kurzem unterschied man Liköre noch in viele einzelne Untergruppen, die 
nach Ausgangsstoff, Extrakt und Alkoholgehalt zugeordnet wurden. Heute 
werden alle Spirituosen, die im fertigen Produkt einen Zuckergehalt von 
mehr als 100 Gramm pro Liter und einen Alkoholgehalt von mindestens 
15 Volumprozent enthalten, als Liköre bezeichnet. Die einzige Ausnahme 
davon ist der Eierlikör mit einem Alkoholgehalt von 14 Volumprozent. 


Der zur Likörherstellung erforderliche Alkohol kann aus Neutralalkohol oder 
anderen Spirituosen, beispielsweise aus Weinbrand, Rum, Whisk(e)y oder 
Cognac, bestehen. Die Geschmacksrichtung des jeweiligen Likörs wird 
durch den verwendeten Rohstoff wie Fruchtsäfte, Pflanzenaromen, Honig 
oder Kaffee bestimmt. Ihre geschmackliche Vielfalt und ihre vielfältigen 
Verwendungsmöglichkeiten als Mixspirituose haben die Liköre neben den 
Wein- und Kornbränden zu einer der beliebtesten und erfolgreichsten 
Spirituosengattungen werden lassen. 


Grundsätzlich unterscheidet man 

—- Fruchtsaftliköre 

- Fruchtaromaliköre 

- Fruchtbrandys 

- Kräuter-, Gewürz- und Bitter-Liköre 
- Emulsions- und Creamliköre 

- Honigliköre 

—- Kaffeeliköre 

- Kakaoliköre 
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Fruchtsaftliköre: Fruchtsaftliköre sind Spirituosen, in denen der Saft der 
Fruchtarten, nach denen die Liköre benannt sind, als wesentlicher 
geschmacksbestimmender Bestandteil enthalten ist. In je 100 Liter Frucht- 
saftlikör müssen mindestens 20 Liter Fruchtsaft enthalten sein. Die Zu- 
sätze weiterer Fruchtsäfte sowie natürlicher Aromastoffe sind erlaubt. Die 
Färbung mit Farbstoff ist verboten. 


Wichtigster Vertreter der Fruchtsaftliköre ist der Kirschlikör, der vor allem in 
Deutschland, Österreich, der Schweiz, den Niederlanden und in Frankreich 
hergestellt wird. Kirschliköre haben meist einen höheren Alkoholgehalt - 
rund 20 Volumprozent - als die für Liköre vorgeschrieben 15 Volumprozent. 
Verboten ist der Zusatz von Zuckercouleur oder die Färbung mit Farbstoff. 


Fruchtaromaliköre: Fruchtaromaliköre sind Spirituosen, die ihren charak- 
teristischen Geschmack aus Früchten oder Fruchtteilen erhalten, nach 
denen sie benannt sind. Außer Vanillin ist die Verwendung künstlicher 
Aromastoffe verboten. Die Färbung mit künstlichen Farbstoffen ist erlaubt. 
Liköre aus Zitrusfrüchten stellen die größte Gruppe unter den Fruchtaro- 
malikören dar. Wichtigste Vertreter hier sind die Orangenliköre, zu denen 
auch die Curagaos zählen. 

Meist ist reiner Neutralalkohol die Basis für den Orangenlikör, der sein 
Aroma durch die Auszüge der Orangenschalen bekommt. Seine typische 
gelbe Farbe erhält er durch karamellisierten Zucker. Orangenliköre sind 
ebenso wie Curagaos wichtige Mixliköre. 

Die Bezeichnungen „Triple“ oder „Triple Sec“ sind als Haupt- und Neben- 
bezeichnungen nur bei Fruchtaromalikören aus Zitrusfrüchten mit einem 
Alkoholgehalt von mindestens 38 Volumprozent erlaubt. 


Fruchtbrandys: Fruchtbrandys sind Fruchtliköre, die einen geschmacks- 
bestimmenden Anteil an Obstbrand enthalten -— wenigstens 5 Liter Obst- 
brand mit 40 Volumprozent Alkoholgehalt je 100 Liter Fertigerzeugnis. Der 
Obstbrand muss aus der namensgebenden Frucht gewonnen sein. Da die 
Bezeichnung Brandy eigentlich den Weindestillaten vorbehalten ist, musste 
für Prune-, Orangen-, Apricot und Cherry Brandy eine Ausnahmeregelung 


geschaffen werden. Farbstoffe dürfen den Fruchtbrandys nicht zugesetzt 
werden. 


Wichtige Vertreter dieser Gattung sind der Cherry Brandy, der aus Kirsch- 
saft, Kirschwasser, Zucker oder Stärkesirup, Neutralalkohoi und Wasser 
hergestellt wird, der Apricot Brandy und der Peach Brandy. 
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Kräuter-, Gewürz- und Bitter-Liköre: Die Rezepte für Kräuter-, Gewürz- 
und Bitter-Liköre stammen häufig aus den Klosterapotheken oder den 
Küchen der Alchimisten, die mit Kräutern, Gewürzen und Pflanzenaus- 
zügen „Lebenswasser" oder Medizin herstellen wollten und einen Edellikör 
kreierten. Die Liste der Kloster- und Abteiliköre ist lang, und viele der welt- 
bekannten Liköre werden heute noch nach streng behüteten Kloster- 
rezepten hergestellt. Eines aber haben die Liköre auf Basis von Kräutern 
und Gewürzen gemein: sie sind meist stark aromatisch und haben in der 
Regel einen höheren Alkoholgehalt als die übrigen Liköre. 

Ganz allgemein versteht man unter Kräuter- und Gewürzlikören Spirituo- 
sen, die aus Gewürzen, Kräutern und Bitterstoffen mit Fruchtsäften, natür- 
lichen ätherischen Ölen und natürlichen Essenzen unter Beigabe von 
Zucker hergestellt werden. 

Bei den Bitter-Likören unterscheidet man zwischen aromatischen Bitter- 
likören, Magenbitter und Starkbitter. 

Bei den aromatischen Bitter-Likören überwiegt der aromatische Ge- 
schmack gegenüber dem bitteren, bei den Magenbittern gleichen sich die 
aromatischen und die bitteren Geschmacksrichtungen aus, und bei den 
Starkbittern überwiegt das Bitteraroma. 


Emulsions- und Creamliköre: Mit seinem berühmten „Cassis-Urteil“ hat 
der Europäische Gerichtshof im Likörmarkt in Deutschland neue Weichen 
gestellt. Die niedrigprozentigen Sahneliköre, die bis dahin den deutschen 
Bestimmungen nicht entsprochen hatten, eroberten den Markt. Inzwischen 
gibt es neben den Klassikern eine ganze Reine von Creamlikören, die auf 
der Grundlage von Whiskfe)y, Rum, Apricot, Weinbrand, Cognac oder 
Calvados hergestellt werden. Auch Tequila, Himbeergeist oder Grappa 
dienen oft als alkoholische Basis. 

Creamliköre sind eine relativ junge Produktgruppe, denn erst nach jahre- 
langer Forschung war es gelungen, eine dauerhafte Verbindung von Sahne 
und Alkohol zu schaffen. Immer aber sind Creamliköre eine Mischung aus 
Alkohol und Sahne, die zu einer dickflüssigen Mischung verarbeitet, mit 
Wasser, Gewürzextrakten oder Aromastoffen versetzt werden. Damit ein 
Creamlikör auch Creamlikör heißen darf, muss er einen Sahneanteil von 
wenigstens 15 Prozent haben, dessen Fettgehalt mindestens 10 Prozent 
aufweist, 

Cream- und Sahneliköre sind Emulsionsliköre und damit direkt verwandt 
mit dem Eierlikör (s.d.) und Schokoladenlikör aus Schokolade oder ver- 
flüssigtem Schokoladenpulver. Das Extrakt muss wenigstens 22 Gramm je 
100 Liter betragen. 
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Honigliköre: Unter der Bezeichnung „Honiglikör“, „Bärenfang“ oder „Petz- 
fang“ darf nur ein Likör in den Handel gebracht werden, zu dessen Herstel- 
lung mindestens 25 Kilogramm Bienenhonig auf i00 Liter fertigen Likör 
verwendet worden ist. Die Verwendung von Kunsthonig oder Honigaroma 
ist verboten. 


Kaffeeliköre: Zur Herstellung von Kaffeelikör wird frisch gerösteter Kaffee 
perkoliert, also ständig mit Alkohol übergossen, um die Aroma- und Farb- 
stoffe aus dem Extrakt zu ziehen. Dann kann das gewonnene Perkolat mit 
Gewürzen wie Muskat, Zimt oder Vanille sowie mit Zucker und Alkohol 
angereichert werden. 

Getrunken werden Kaffeeliköre auf Eis oder mit Fruchtsäften. Außerdem 
sind sie wichtige Bestandteile vieler Cocktails. 


Kakaoliköre: Kakaolikör zählt zu den klassischen Mixlikören. Während der 
braune Kakaolikör auch pur getrunken wird, ist der etwas süßere weiße 
fast nur den Mixgetränken vorbehalten. 

Der weiße, wasserhelle Likör ist meist ein reines Destillaterzeugnis, der 
braune dagegen besteht aus einer Mischung von Mazerat und Destillat und 
wird aus Kakaobohnen, Zuckerlösung sowie Neutralalkohol hergestellt, oft 
auch mit Kirschwasser und Vanille abgerundet. 

Es gibt eine ganze Reihe von Likören, die auf der Basis von Kakao herge- 
stellt werden wie etwa Kakao-Kaffee, Kakao-Zitrone, Pfefferminz-Kakao 
oder Kakao mit Nuss. 


Likörweine 

Likörweine sind behandelte, konzentrierte, gespritete und gezuckerte Süd-, 
Dessert- oder Süßweine. Dazu zählen; 

— Madeira (s.d.) 

— Malaga (s.d.) 

- Marsala (s.d.) 

— Portwein (s.d.) 

—- Samos (s.d.) 

- Sherry (s.d.) 

— Tokajer (s.d.) 

- Vermouth (s.d.) 

So verschieden Likörweine auch sind, sie haben eines gemeinsam: sie wer- 
den versetzt. Früher hat man daher auch oft von „versetzten Weinen“ 
gesprochen. Je nach Herstellungsweise können dem Likörwein Alkohol, 
Most, Wein, Mostkonzentrate oder auch Kräuterauszüge zugesetzt werden. 
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Lilette 
Ein Aperitif, hergestellt auf der Basis von Weißwein, Auszügen von China- 
rinde und Armagnac. Der Alkoholgehalt liegt bei 25 Volumprozent. 


Limettenlikör 
Fruchtsaftlikör auf der Basis von Limetten. Mixlikör mit wenigstens 15 Volum- 
prozent Alkoholgehalt. 


Limettensirup 

Die Limette - fälschlicherweise oft Limone genannt - ist die „Zitrone der 
Tropen“. Ihren Ursprung vermutet man in Südostasien, heute wird sie in 
allen tropischen und subtropischen Regionen kultiviert. Dank der unter- 
schiedlichen Erntezeiten in den verschiedenen Herkunftsländern ist sie 
ganzjährig erhältlich. 

Der herbe frische Limettensaft stellt bei vielen Mixgetränken den Gegen- 
part zum Zucker her. Geschmack und Aroma sind vereint im Limettensirup, 
unverzichtbarer Bestandteil vieler Mixgetränke. 


Limonaden 
Siehe unter alkoholfreie Getränke. 


Linie-Aquavit 

Die einzigartige Herstellung dieses Aquavits (s.d.) macht ihn zu der wohl 
ungewöhnlichsten Spirituose unserer Tage. In alten Sherry-Fässern schlum- 
mert der Linie dem aufregenden Moment seiner monatelangen Reise ent- 
gegen, die ihn von Norwegen über Australien „rund um die Weit" und zweimal 
über den Äquator (die Linie, wie die Norweger zum Äquator sagen) führt. 
Man schrieb das Jahr 1850, als der Schoner „Gymer“ von Trondheim aus 
nach Australien in See stach - unter Deck ein Fass Kümmelschnaps der 
ortsansässigen Brennerei Jorgen Lysholm. Das Fass wurde vergessen und 
kam, nach zweimaliger Äquatorüberquerung, wieder nach Trondheim 
zurück. Dort stellte Lysholm fest, dass der Aquavit sanfter schmeckte. Die 
Bewegungen des Schiffs und die starken Klimaveränderungen hatten den 
Aquavit positiv verändert. 

Geändert hat sich bis heute weder das Rezept der Herstellung, das die 
norwegische Brennerei „A/S Vinmonopolet“ von den alten Brennereien 
übernommen hat, noch der Reifungsprozess. Noch immer führen die 
Schiffe der With.-Wilhelmsen-Reederei die Fässer von Norwegen über 
Australien und zurück. Auf jedem Flaschenetikett sind Schiffsname und 
Dauer der Reise vermerkt. 
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Destilliert wird der „Linie“ mit einer Vielzahl von Kräutern. Durch die lange 
Lagerung in Sherry-Fässern bekommt er seinen gelblichen Farbton und 
sein mildes Aroma. Linie hat einen Alkoholgehalt von 41 Volumprozent und 
wird in Deutschland durch die Berentzen Gruppe vertrieben. 


London Dry Sirup 

London Dry Sirup enthält keinen Alkohol, hat aber eine sehr intensive 
Ginnote; denn der Aromaträger des Gins, die Wacholderbeere, verleiht 
auch dem London Dry Sirup den vorherrschenden Geschmack. 


Seit Beginn des Mixzeitalters vor etwa 100 Jahren ist Gin die meistver- 
wendete Spirituose. Viele Cocktailklassiker lassen sich nun auch alkohol- 
frei komponieren. Sirupe gibt es inzwischen auch mit Rum- und Wein- 
brandaroma. 


Louis Royer 

Cognac aus dem Haus Louis Royer &Co. Seit 1853 stellt dieses Unterneh- 
men Cognacs der Spitzenklasse her. 

In Deutschland erhältlich sind Louis Royer Cognac V.S., Louis Royer 
Cognac V.S.O.P, Louis Royer X.O., alle mit einem Alkoholgehalt von 
40 Volumprozent. 

Louis Royer Cognac X.O. Grande Reserve ist ein Blending der ältesten und 


edelsten Cognacs aus dem Paradies des Hauses Royer mit Lagerzeiten 
von bis zu 50 Jahren. 


Lusteau 

Sherry-Bodega aus Jerez, die seit 1896 hochwertige Sherrys liefert. 
20 Hektar Rebfläche werden bearbeitet, über 20 000 Fässer Sherry lagern 
in der alten Bodega. In Deutschland erhältlich ist der Pedro Ximenez 
Murillo, ein goldbrauner Sherry mit intensivem Fruchtaroma und einem 
Alkoholgehalt von 17 Volumprozent. Vertrieb: Schlumberger. 


Luxardo 


Einer der berühmtesten Kirschliköre aus Sauerkirschen, den Marasken. 
Girolamo Luxardo, der als Konsul des Königs von Sardinien im Jahr 1817 
nach Zara, der Hauptstadt Dalmatiens, kam, lernte dort den aromatischen 
farblosen Likör kennen. Er verbesserte die Brennmethoden und stellte den 
qualitativ hochwertigen „Maraschino di Zara" her. Über 100 Jahre pro- 
duzierten die Luxardos im damaligen Zara ihren Kirschlikör, kehrten dann 
aber nach Italien zurück und begannen selbst mit dem Züchten der kleinen 
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dunklen Sauerkirschen. Bei Padua bauten sie gleichzeitig eine neue 
Produktionsstätte auf. So kommt es, dass heute der berühmteste 
Maraschino (s.d.}, der Marasca-Luxardo, nicht aus Dalmatien, sondern aus 
Italien kommt. Der Kirschlikör hat einen Alkoholgehalt von 32 Volum- 
prozent. 


M 


Macallan 

Single Highland Malt Scotch Whisky aus der Highlandregion Speyside. 
Das Prinzip der Sherryreife ist das Markenzeichen von The Macallan. Der 
Macallan Single Highland Malt 12 years old hat 40 Volumprozent Alko- 
holgehalt, der Macallan Single Highland Malt 18 years old kommt auf 
43 Volumprozent, der Macallan Gran Reserva 18 years old auf 40 Volum- 
prozent, der Macallan 25 years old und der Macallan 30 years old auf 
43 Volumprozent. Außerdem im Sortiment: Malt Whiskys der Jahrgänge 
1951 (49,5 Volumprozent) und 1961 (54,7 Volumprozent). 

Vertrieb: Maxxium Deutschland GmbH. 


Machandel 

Ein aus der Seenlandschaft Masurens in Ostpreußen stammender Wachol- 
derbranntwein. Der hochprozentige Schnaps wurde aus Korn, Kartoffeln 
und Wacholder hauptsächlich von Bauern und kleinen Familienunterneh- 
men hergestellt. Nach altem Brauch wurden Backpflaumen in Machandel 
eingeweicht und zu dem Getränk gegessen. Heute unter dem Namen 
Tiegenhofer Stobbe Machandel auf dem Markt. 


Mackinlay’s 

Schottische Whiskyfirma, die ihre Produkte in über 100 Länder exportiert. 
Wichtigste Marken sind der 12 Jahre gereifte Mackinlay's Legacy, Glen 
Mohr, ein 10 Jahre alter Malzwhisky, sowie Mackinlay's Old Scotch, der 
5 Jahre gereift wurde. 


Madeira 

Madeira (siehe auch unter Likörweine) ist ein „vino generoso“, ein ganz 
besonderer Wein, sagen die Portugiesen, ein kunstvoller Blending-Wein 
ausgewählter Jahrgänge, der viele Jahre in Eichenholzfässern reift. Erzeugt 
wird dieser goldgelbe Süßwein ausschließlich auf der vor der Westküste 
Afrikas gelegenen Blumeninsel Madeira. 
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Entdeckt wurde die Insel 1419 von dem Portugiesen Joäo Gongalves 
(genannt Zarco), und schon bald wurde hier auf Terrassen Wein angebaut. 
Zunächst ausschließlich die Malmsey-Traube aus Kreta, aber schon um 
1600 brachten Jesuiten drei weitere Traubensorten auf die Insel: Sercial, 
Verdelho und Bual. 

Heute noch wird Madeira — fast - ausschließlich aus diesen Rebsorten 
gewonnen, die auf bis zu 800 Meter hohen steilen Weinterrassen in den 
schwer zugänglichen Bergen der Insel wachsen. Nur 4 Millionen Liter Wein 
liefert die Insel jedes Jahr. Die Fünfte im Bunde ist die Tinta-Negra-Mole- 
Traube, die allerdings nie die Qualität der anderen erreicht hat. Nur Madeira 
aus dieser Traube darf in Tanks oder Fässern verschifft werden. Diese 
Madeiras kommen ohne Angabe des Alters, der Rebsorte und ohne 
Banderole auf den Markt. Madeiras aus den übrigen Sorten werden nur als 
Inselabfüllungen verkauft. 


Vor Ende der Gärung werden dem Wein Weinsprit und Mistella zugesetzt. 
Dadurch erhält der Wein seine Süße und den hohen Alkoholgehalt. Ihr 
unverkennbares Toffee-Karamell-Bukett, den so genannten „burnt taste", 
bekommen die Madeiras durch das traditionelle Estufa-Verfahren. Dieses 
Verfahren hat seinen Ursprung darin, dass im 18. Jahrhundert die großen 
Segler stets einige Fässer Madeira im Laderaum hatten. In der Äquator- 
sonne erhitzte sich der Wein tagsüber, nachts kühlte er ab. Durch dieses 
stetige Wechselbad bekam der Madeira seinen unverwechselbaren 
Charakter. Heute wird dieser Erhitzungs- und Abkühlungsprozess in den 
Kellereien nachvollzogen. So erwärmt man die Weine zunächst ein halbes 


Jahr lang auf rund 35 Grad Celsius, ehe sie mindestens 3 Jahre in kühlen 
Lodges in Eichenholzfässern reifen. 


Malmsey, auch Malvasier genannt, wird ausschließlich aus Malvasier- 
Reben gekeltert. Er ist der süßeste Madeira. Bual oder Boal ist ein leichter, 
mittelsüßer Likörwein. Verdelho ist ein halbtrockener Likörwein mit leich- 
tem Honiggeschmack. Sercial ist der trockenste Madeira. 


Madeira soll kühl, aber nicht kalt aufbewahrt werden. Sein Alkoholgehalt 
liegt zwischen 15 und 20 Volumprozent. 


Magenliköre 

Bitter-Liköre, hergestellt mit Auszügen von Anis, Fenchel, Enzian, 
Koriander, Süßholz, Curagao-Orangenschalen, Zimt, Aloe, Chinarinde u.a. 
Sie wirken positiv auf Magen und Verdauung. Kein Heilmittel. 
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Maker’s Mark 

Exklusiver Kentucky Straight Bourbon Whisky mit einem Alkoholgehalt von 
45 Volumprozent. In Happy Hallow, dem glücklichen Tal, wird Maker’s Mark 
in der kleinsten Brennerei der USA streng nach dem altüberlieferten Ver- 
fahren hergestellt. 

Auch heute werden täglich nur 38 Fässer produziert. Nicht Roggen, son- 
dern Winterweizen ist neben Mais und gemälzter Gerste wichtiger 
Bestandteil des Maker's Mark. Hergestellt nach der Old Style Sour Mash 
reift der junge Whisky 6 Jahre in Fässern aus Limousin-Eiche und be- 
kommt so sein fruchtig leichtes Vanillearoma. Jede Flasche wird individuell 
von Hand versiegelt. Maker’s Mark verzichtet bewusst auf das „e“ der 
amerikanischen Schreibweise für Whiskey. Vertrieb: Jacobi Allied Domecag. 


Malaga 

Seinen Namen hat der bekannte spanische Likörwein (s.d.) von der anda- 
lusischen Stadt Malaga, in deren Umgebung er einst ausschließlich 
erzeugt wurde. Heute wird der Süßwein aber auch an der Ostküste Spa- 
niens hergestellt. 


Malaga ist ein Verschnitt aus Pedro-Ximänez-Trauben (etwa 60 Prozent), 
der Lairen (20 Prozent) und der Moscatel (15 Prozent). Der Rest ist nicht 
festgelegt. Sein Alkoholgehalt liegt zwischen 15 und 20 Volumprozent. 


Nach der Lese werden die Trauben auf Strohmatten in der Sonne getrock- 
net und erst dann gekeltert. Den jungen Most versetzt man mit Mostkon- 
zentraten, einer karamellisierten Zuckerlösung und Alkohol. Gelegentlich 
werden auch alte Madeiraweine zugegeben. Edle Malagas werden nach 
der Solera-Methode (s.d.) gereift. 

Die Bezeichnung „Color“ auf dem Flaschenetikett besagt, dass der Wein 
stark eingedickte Mostzusätze erhalten hat. Sec dagegen steht für trocke- 
nen Wein, der weniger süß ist. Gute Malagaweine können sehr alt werden. 
Der edelste Malaga wird aus der kleinbeerigen Pedro-Ximenez-Traube 
gewonnen. 


Grundsätzlich unterscheidet man beim Malaga zwischen Moscatel, ein 
süßer Malaga mit ausgeprägtem Weingeschmack, und Pedro Xim&nez, ein 
sehr süßer, dunkler Malaga. Rome und Pajaretz sind Malagas, die es in 
Weiß und Rot gibt. Sie werden bis zu 20 Volumprozent Alkohol aufgespritet. 
Tintillo de Malaga, ein sehr dunkler süßer Malaga. Er wird auf 15 bis 16 Vo- 
lumprozent Alkohol aufgespritet. 
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Ob ein Malaga süß oder eher trocken ist, kann man an folgenden Bezeich- 
nungen erkennen: 


Dulce color = sehr süß und dunkel 

Blanco dulce = süß und goldfarben 

Semi-dulce = halbsüß, sowohl rot als auch weiß 
Lagrimae = sehr süß und goldfarben bis braun 


Blanco secco = halbsüß und hellgelb 


Malibu 
Klarer Kokosnuss-Liqueur mit weißem Jamaica Rum und 26 Volumprozent 
Alkoholgehalt. Getrunken wird er on the rocks, gemixt mit Ananas-, Oran- 


gen- oder Grapefruitsaft, aber auch mit Tonic Water oder Bitter Lemon. 
Vertrieb: Jacobi Allied Domeca. 


Malteserkreuz 

Ein seit dem 18. Februar 1924 in Berlin von der A/S de Danske Spritfabrik- 
ker hergesteliter Aquavit (s.d.), der mit 40 Volumprozent Alkoholgehalt auf 
den Markt gebracht wird. 

Ursprünglich stammt das Produkt von der Firma A/S de Danske Sprit- 
fabrikker (s.d.) aus Dänemark. Nachdem die deutsche Reichsregierung 
1923 ein Einfuhrverbot für ausländische Spirituosen erlassen hatte, grün- 
deten die Aalborger in Berlin eine Niederlassung. Da die in Deutschland 
hergestellten Aquavits die Ortsbezeichnung Aalborg nicht verwenden 
konnten, entschied man sich, das Firmenlogo zum Namen zu machen: 
der Malteserkreuz Aquavit war geboren. Unverändert wird Malteserkreuz 
auf der Grundlage der dänischen Originalrezeptur hergestellt. 

Malteser No. 2 wurde 1999 anlässlich des 75. Marken-Geburtstags von 
Malteserkreuz Aquavit geschaffen. Malteser No. 2 ist ein weicher und 
milder Aquavit mit einem Alkoholgehalt von 37,5 Volumprozent. 


Mandarine Napol&on 

Dieser belgische, auf Cognac basierende und mit der Schale andalusischer 
Tangerinen aromatisierte Likör wird von der 1862 gegründeten Brüsseler 
Firma Ets. Fourcroy hergestellt. 

Speziell für Napoleon sollen die Vorfahren der Familie Fourcroy diesen 
Likör einst entwickelt haben, der ihn mit Vorliebe in Gesellschaft der 
Sängerin Mademoiselle Mars genossen haben soll. Kurz nach dem Tod 
von Napoleon wurde der Likör unter seinem Namen bekannt, berühmt 
wurde er aber erst in den 7Oer-Jahren des 20. Jahrhunderts, als man ihn 
als Mixspirituose entdeckte. 
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Mandarinenlikör 

Meist als Creme de Mandarine bekannt. Ein Fruchtaromalikör auf der Grund- 
lage von Mandarinen. Künstliche Aromastoffe sind nicht erlaubt. Alkohol- 
gehalt zwischen 15 und 40 Volumprozent. 


Mangaroca 
Cachaga mit 40 Volumprozent Alkoholgehalt. Vertrieb: Henkell & Söhnlein. 


Mangosirup 

Die Mango gilt als die Königin unter den Tropenfrüchten. Weit über 1000 
Mangoarten, die sich nicht nur in Größe und Form, sondern vor allem auch 
im Geschmack deutlich unterscheiden, sind bekannt. Die Urheimat und die 
bis heute wichtigste Anbauregion ist Indien. Finden kann man die süße 
Frucht heute aber fast überall in den Tropen. Mangosirup gibt Cocktails 
eine fruchtige Note. 

Da sich das Fruchtfleisch leicht im oberen Teil der Flasche absetzt, sollte 
diese vor dem Gebrauch immer kräftig geschüttelt werden. 


Mangolikör 
Ein Alcotropic (s.d.) aus Mangofrüchten. 


Maracujalikör 

Fruchtsaftlikör aus Branntwein und dem pikant-sauren Saft der aromati- 
schen Passionsfrucht. Der intensiv gelbe Likör hat einen Alkoholgehalt von 
25 Volumprozent. 


Maraschino 

Gattungsbezeichnung eines farblosen Kirschlikörs, der aus dem vergore- 
nen Saft der kleinen, ursprünglich aus Dalmatien stammenden Sauerkir- 
schen, den Marasken, hergestellt wird. Vielfach werden dem Fruchtlikör 
geringe Mengen würzender Zutaten wie Vanille oder Rindenextrakte und 
Zucker beigefügt. Einer der bekanntesten Maraschinos wird von der Firma 
Luxardo (s.d.) in Italien auf den Markt gebracht. Der Alkoholgehalt des 
Maraschinos liegt zwischen 30 und 38 Volumprozent. Man trinkt ihn pur als 
Digestif oder auf Eis. Auch als Mixspirituose ist er vielseitig verwendbar. 


Marc 

Französische Bezeichnung für einen Tresterbrand (s.d.), der aus Trauben- 
rückständen, den Schalen, Stielen und Kernen, die nach dem Weinkeltern 
übrig bleiben, gebrannt wird. 
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Mariacron 
Beliebter deutscher Weinbrand der Firma Eckes (s.d.). 


Marie Brizard 

Französische Likörbrennerei, die 1755 von der Armenschwester Marie Brizard 
in Bordeaux gegründet wurde. Von einem sterbenden Seemann, den sie 
lange Zeit gepflegt hatte, erhielt Marie Brizard das aus Westafrika stam- 
mende Rezept für einen anishaltigen Wundertrank gegen allerei Magen- 
beschwerden. Marie Brizard begann mit der Herstellung des Heilmittels, 
und schon bald reichte ihre Küche nicht mehr aus, um die gewünschten 
Mengen zu produzieren. Gemeinsam mit dem zukünftigen Ehemann ihrer 
Nichte gründete sie das Unternehmen Marie Brizard & Roger, heute Marie 
Brizard & Roger International. Der Likör wurde unter dern Namen Marie Brizard 
in ganz Europa verkauft, die Märkte in Indien, Amerika, Afrika und Kanada 
erschlossen. Hergestellt wird der beliebte Anisette (s.d.) aus andalusi- 
schem Anis und weiteren 15 geheim gehaltenen Kräutern und Gewürzen. 
Neben dem Anisette bot Marie Brizard bald drei weitere Liköre an: 
Curagao, Cherry Brandy und Creme de Cacao. Vor der Französischen 
Revolution, als das Unternehmen auch den Versailler Hof belieferte, zahlten 
Marie Brizard & Roger die höchsten Steuern in ganz Frankreich, 

Heute produziert das international tätige Unternehmen am Stammsitz 
in Bordeaux nach den bewährten Methoden des 18. Jahrhunderts über 
40 verschiedene Fruchtliköre. Mazeration der frischen Früchte und bis zu 
dreimalige Destillation ist das Rezept. Es werden also keine Konzentrate 
oder künstliche Aromen verwendet. Verkauft werden die Produkte von 
Marie Brizard & Roger International heute in über 140 Ländern der Erde. 
Importeur für den deutschen Markt ist Eggers & Franke. 


Marillenlikör 
In Österreich übliche Bezeichnung für Apricot Brandy (s.d.). 


Markengetränke 


Hierunter fallen alle Getränke, die auf Grund der beim Patentamt eingetra- 
genen Warenzeichen einen besonderen Schutz genießen. 


Marsala 

Dieser Likörwein (s.d.) stammt aus der im Westen Siziliens gelegenen 
Provinz Trapani, in deren Zentrum die Hafenstadt Marsala liegt. Marsala 
Likörwein darf nur dort sowie in Palermo und Agrigent hergestellt werden. 
Das genaue Erzeugergebiet für Marsala ist gesetzlich festgeschrieben. 
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Gewonnen wird der Marsala aus den Grillo-, Cattarato- und Insolia- 
Trauben. Dem daraus gewonnenen Weißwein werden Rosinenwein, Brannt- 
wein und unvergorener Most zugesetzt. Danach lagert der Marsala wenigs- 
tens 2 Jahre, bevor er als goldgelber süßer Likör mit einem Alkoholgehalt 
von mindestens 12 Volumprozent in den Handel kommt. Die Idee, den 
Weißwein der Provinz Trapani so zu veredeln, hatte der Engländer Wood- 
house, der sich 1772 vorgenommen hatte, aus dem einfachen Landwein 
ein Qualitätsprodukt herzustellen. 


Fine oder Fino ist ein leichter Marsala mit einem Alkoholgehalt von 17 Vo- 
lumprozent. Marsala Superiore ist sehr süß und hat einen Alkoholgehalt 
von 18 Volumprozent. Beim Marsala Vergine wird erst der voll durchgego- 
rene Grundwein gespritet. Sein Alkoholgehalt liegt bei mindestens 17 Vo- 
lumprozent. Speziale -— diese Zusatzbezeichnung tragen aromatisierte 
Marsalas. Sie können Früchte, Nüsse oder auch Eigelb enthalten. 


Martell 

Die Firma Martell &Co., mit der älteste Cognac-Hersteller, wurde 1715 von 
dem von der Insel Jersey stammenden Jean Martell gegründet. Dieser 
kaufte damals ein Grundstück in der Charente, um als Hersteller und 
Händler von Cognac zu arbeiten. 1753 hinterließ er seiner Witwe ein gut 
gehendes Geschäft, das die Söhne später als „J.&F. Martell“ handelsge- 
richtlich eintragen ließen. 

Trotz kontinuierlicher Blockaden während der Napoleonischen Kriege 
wuchs die Firma schnell, und wie aus Urkunden zu ersehen ist, waren die 
Gebrüder Martell 1809 die größten Cognac-Hersteller mit etablierten 
Märkten in neutralen Staaten und Städten wie den USA, Hamburg, Bremen 
und Papenburg. Von Rotterdam und Hamburg aus wurde Martell-Cognac 
nach Skandinavien und England verschifft. Seit jener Zeit liegt bei Martell 
der Schwerpunkt im Export. Auch heute noch fließt der Großteil der 
Produktion in den inzwischen weltweiten Export. 


Der Brennwein für den Martell-Cognac wird aus Trauben der firmeneigenen 
Weingüter gewonnen und meist auch in finmeneigenen Brennereien verar- 
beitet. Martell kommt direkt aus dem Herzen des Cognac-Gebiets. Das 
Hauptgebäude befindet sich mitten in der Stadt Cognac. In verschiedenen 
Lagerhäusern reift Martell-Cognac in über 100 000 Fässern aus Limousin- 
Eiche. Auf dem deutschen Markt bietet das Cognac-Haus folgende 
Qualitäten an: Martell Dreistern, Martell Medaillon, Martell Cordon Bleu 
und Martell Cordon d’Argent. Vertrieb: Pernod-Ricard. 
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Martini & Rossi 

Die Firma Martini& Rossi, Hersteller der international bekannten Martini- 
Vermouths, wurde 1840 von Luigi Rossi in Pessione, einem norditalieni- 
schen Dorf zwischen Turin und Asti, gegründet, als er Teilhaber der Firma 
Martini & Sola wurde. 

Ursprünglich wurden die Martini-Vermouths ausschließlich aus Weinen des 
Astigebiets hergestellt, doch heute kommen die Grundweine aus dem 
Piemont und anderen Anbaugebieten Italiens. Sie werden zu einer Cuvee 
zusammengestellt und mit Extrakten aus Pflanzen, Kräutern, Samen, Wur- 
zein, Blumen und Rinden versetzt. Die Würzmischung besteht aus 50 ver- 
schiedenen Kräutern und Gewürzen, darunter Anis, Zimt, Kardamom, 
Muskat, Vanille, Safran, Beifuß, Majoran, Salbei, Zitronenblätter und Sandel- 
holz. Die genaue Rezeptur und Zusammensetzung ist aber nur wenigen 
bekannt. Dem aromatisierten Wein, nach Bedarf mit Zucker gesüßt oder 
mit Karamell rotbraun gefärbt (Martini Rosso), wird ein wenig Alkohol bei- 
gegeben, und nach kurzer Lagerzeit hat der Vermouth die charakteristi- 
schen Eigenschaften erworben, für die er auf der ganzen Welt bekannt ist. 
Basis sind auch für Martini Rosso ausschließlich Weißweine. Nur der 
Martini Rose enthält in seiner Grundmischung auch einen Teil Rotwein- 
trauben, die weiß gekeltert werden. 

Wie hoch die Vermouths von Martini Sola&Cia, wie das Unternehmen ur- 
sprünglich hieß, in ihrer Heimat geschätzt wurden, zeigte sich 1868, als König 
Vittorio Emanuele Il. die Firma zu seinem Hoflieferanten ernannte. 1879 
wurden bereits mehr als 3,5 Millionen Flaschen exportiert. Heute werden 
allein in Deutschland jedes Jahr über 13 Millionen Flaschen Martini verkauft. 
Martini wird heute in Lizenz in vielen verschiedenen Ländern hergestellt, 
die Würzmischung aber kommt immer aus Pessione. Das hat sich auch 
seit der Übernahme durch Bacardi 1993 nicht geändert. 


Martini gibt es in folgenden Varianten: 


Martini Bianco - er ist mild, süß und hat ein einzigartiges Vanillearoma. 

Martini Rosso - er ist bitter-süß und hat eine ausgeprägte Kräuternote. 

Martini Extra Dry - er ist sehr trocken mit einem ausgeprägten fruchtig- 
blumigen Duft. 

Martini Rose - er ist fruchtig, aromatisch, würzig. 

Martini d’Oro - er ist besonders leicht und mild mit einem sanften 
Fruchtaroma. 


Alle Martini-Vermouths haben einen Alkoholgehalt von 15 Volumprozent. 


Der leichte Martini d’Oro allerdings kommt auf einen Alkoholgehalt von nur 
9 Volumprozent. 
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Martinique Rum 
Martinique Rum hat ein mildes, bukettreiches Aroma und einen leicht süß- 


lichen Geschmack. 


Menthe, Creme de 
Pfefferminzlikör, der weiß oder auch grün gefärbt von verschiedenen Likör- 
herstellern angeboten wird. 


Metaxa 

Metaxa ist eine griechische Branntweinspezialität. Von Cognac sowie 
Brandy &Co. unterscheidet er sich grundsätzlich. Metaxa wird aus Wein- 
alkohol, Wein und natürlichen Aromen zusammengestellt. Die genaue 
Rezeptur ist ein streng behütetes Geheimnis der Familie Metaxa. 


Ende des 19. Jahrhunderts begann der Firmengründer Spyros Metaxa 
damit, ausgesuchte Rotweine aus Attika und den süßen Muskatwein aus 
Samos miteinander zu vermählen und nach dem traditionellen Verfahren zu 
destillieren. 1888 stellte er das Ergebnis seiner Arbeit vor: Metaxa, mild 
und weich im Geschmack, ein Brand mit einer ganz eigenständigen Note. 
Für Metaxa werden unterschiedliche Weine nach jeweils auf ihren eigenen 
Charakter abgestimmte Methoden gebrannt. Jeder hat seine eigene 
Rezeptur und Reifezeit. In Fässern aus Limousin-Eiche reifen die unter- 
schiedlichen Metaxa-Qualitäten wenigstens 5 Jahre in unterirdischen 
Kellern, ehe sie zum Metaxa „vermählt" werden. 

100 000 Flaschen stellt die S.E.A. Metaxa Destillerie im griechischen Kifissia 
jeden Tag her. Exportiert wird in über 130 Länder, allein nach Deutschland 
3,5 Millionen Flaschen im Jahr. Getrunken werden sollte Metaxa zimmer- 
warm aus dem Schwenker. 


Metaxa gibt es in folgenden Qualitäten: 
Metaxa 5* Classic — der honiggelbe, milde Metaxa mit einem Alkoholgehalt 
von 38 Volumprozent. Er ist gut zum Mixen geeignet. 


Metaxa 7* reift mindestens 7 Jahre und bekommt so seinen milden 
Geschmack und seine leichte Karamellnote. Sein Alkoholgehalt liegt bei 
40 Volumprozent. 


Metaxa Grand Olympian Reserve enthält ausgesuchte Destillate, die min- 
destens 15 Jahre alt sind. Der bernsteinfarbene, samtige Metaxa hat einen 
Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Vertrieb: Semper-Idem Underberg. 
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Meyer’s Bitter 

Meyer's Bitter wurde 1853 von Ernst Eduard Meyer als „Mittel gegen 
Magenübel“ erfunden. Die Feinbitter-Spirituose wird nach der Original- 
rezeptur aus einer Vielzahl von Schweizer Alpenkräutern und -wurzeln 
ohne Zuckerzusatz hergestellt. Meyer's Bitter hat einen Alkoholgehalt von 
38 Volumprozent. Vertrieb: Schwarze & Schlichte. 


Mezcal 

Mexikanischer Branntwein, der aus Agavensaft gewonnen wird. Anders als 
Tequila {s.d.) wird Mezcal nur einmal destilliert und unterliegt nicht den 
strengen Vorschriften einer Herkunftsbezeichnung. Mezcal kommt oft mit 
einem Wurm in der Flasche auf den Markt. 


Millefiori 

Dieser sehr süße italienische Kräuterlikör hat einen Zweig in der Flasche, 
an dem sich Zuckerkristalle bilden, die wie kleine Blumen aussehen. Das 
Aroma bekommt Millefiori durch seine Zusätze aus Alpenblumen, Kräutern, 
Samen und Rinden. Alkoholgehalt 40 Volumprozent. 


Mineralwasser 
Siehe alkoholfreie Getränke. 


Mirabellenbranntwein 


Man brennt ihn in Baden und in Elsass-Lothringen, und zwar sowohl im 
Gärungsverfahren, also als Mirabellenwasser, als auch aus unvergorenen 
Früchten als Mirabellenbranntwein. 


Mokkalikör 


Ein Likör mit Mokkageschmack, der wie Kaffeelikör hergestellt wird. Siehe 
auch unter Liköre. 


Molinari 
Spirituosenhersteller in Italien. 


Monte Seco 


Extra Dry Madeira aus dem Haus Henriques & Henriques. Das Unterneh- 
men, einst im Besitz des portugiesischen Königshauses, gehört heute 
John Crossart. Mit 15 Hektar Eigenbesitz ist Henriques & Henriques der 
größte Traubenerzeuger der Insel. Monte Seco hat einen Alkoholgehalt von 
19 Volumprozent. Vertrieb: Schlumberger. 
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Montesquiou, Marquis de 

Hochwertige Armagnacs kommen unter diesem Namen auf den Markt. 
Wie etwa der Montesquiou Grand R&serve mit einem Alkoholgehalt von 
41 Volumprozent. 


Moskovskaya 

Moskovskaya ist einer der berühmtesten russischen Wodkas und in 
Deutschland die meistverkaufte ausländische Wodkamarke. Moskovskaya, 
was so viel wie Moskauer Wodka heißt, zählt mit über 100 Millionen jähr- 
lich verkaufter Flaschen zu den größten Spirituosenmarken der Welt. 
Der Zusatz „Osobaya“ bedeutet „Spezial“. 


Hergestellt wird er ausschließlich aus Getreide; und da nicht das Geringste 
das „Wässerchen“ trüben darf, wird selbst das Quellwasser gefiltert und 
mit Sauerstoff gesättigt. 


Die Rezeptur der Maische enthält neben dem festgelegten Kom-, Wasser-, 
Malz- und Hefeverhältnis als besondere Zutaten Waldkräuter sowie Knos- 
pen und Sprossen von Bäumen aus mittelrussischen Wäldern. Seine 
Reinheit erhält dieser Wodka durch das dreimalige Filtern durch Holzkohle 
und Quarz. Moskovskaya hat einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 


Außer der Hauptmarke werden auch die Marke Moskovskaya Cristall, die 
in der ältesten und größten Brennerei Russlands hergestellt wird, sowie 
drei aromatisierte Wodkas angeboten: 

Moskovskaya Zitrovka enthält das Aroma frischer Zitronen. 

Moskovskaya Pertsovka verleihen Auszüge aus rotem und schwarzem 
Pfeffer sein pikantes Aroma. 

Moskovskaya Zubrovka bekommt seinen kraftvollen Geschmack aus dem 
Büffelgras. Alle drei Varianten haben einen Alkoholgehalt von 37,5 Volum- 
prozent. 


Mount Gay 

Mount Gay Eclipse Barbados Rum ist ein Produkt aus der ältesten Rum-Des- 
tillerie auf Barbados. Seine Reifezeit in Eichenholzfässern geben Mount 
Gay Rum seine goldene Farbe und den milden, weichen Geschmack. 
Hergestellt wird Mount Gay seit 1703 nach demselben Destillierverfahren. 
Der Erfolg von Mount Gay begann, als amerikanische Segler diesen Rum 
auf Barbados entdeckten. Mount Gay Eclipse Barbados Rum hat einen 
Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Vertrieb: Maxxium Deutschland GmbH. 
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Mozart-Liqueur 

Mozart-Liqueur ist eine Alt-Salzburger Spezialität und wird nach einem ge- 
heimen Rezept aus Schokolade, Nugat und fünf verschiedenen Edelbränden 
hergestellt. Der Emulsionslikör hat einen Alkoholgehalt von 17 Volumprozent. 
Die Basis für den White Mozart Liqueur ist weiße Schokolade und verschie- 
dene Fruchtsaftdestillate. Bitterschokolade, dunkel gerösteter Kakao, 
Vanille und Feindestillate machen den Black Mozart Liqueur aus. Diese 
beiden Varianten haben einen Alkoholgehalt von 15 Volumprozent. 
Vertrieb: Borco-Marken-Import. 


Myers’s Rum 

Die Firma Fred L. Myers’s &Sons in Kingston produziert in der Monymusk 
Destillerie seit 1879 original dunklen Jamaica Rum. Das bekannteste Pro- 
dukt ist Myers’s Planter's Punch, der nach der Pot-Still-Methode gebrannt 
wird und anschließend wenigstens 5 Jahre in Eichenholzfässern reift. Der 
dunkle Rum hat einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 


N 


Nega Fulö 

Ein Cachaga, der aus hochwertigem Zuckerrohr nach einem aufwendigen, 
von der Destillerie Fazenda Soledade entwickelten Verfahren destilliert und 
in Brasilien abgefüllt wird. Der Premium-Cachaga in der Bastflasche hat 
einen Alkoholgehalt von 41,5 Volumprozent. Mixspirituose für exotische 
Drinks und Batidas. Vertrieb: Borco-Marken-Import. 


Negrita 

Name eines bekannten Rums der Firma Bardinet/Negrita (s.d.), der erst- 
mals 1857 von Paul Bardinet und seinen Söhnen in Fleurenne in der Nähe 
von Bordeaux erzeugt wurde. Negrita ist als weißer und brauner Rum 
erhältlich. Die weiße Spirituose hat einen Alkoholgehalt von 40 Volum- 
prozent, der braune Negrita kommt auf 44 Volumprozent Alkohol. 


Noilly Prat 

1813 gründete Louis Noilly in Lyon eine Firma zur Herstellung von Vermouth. 
Noilly war von den roten Vermouths der Italiener sehr beeindruckt. Mit Hilfe 
seines Schwiegersohns Claudius Prat begann er, ein bis dahin unbekanntes 
weißes, herbes Produkt auf den Markt zu bringen. Diese Neuheit nannten sie 
Noilly Prat- heute allgemein als der trockenste unter den Vermouths gerühmt. 
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Die geschmackliche Güte des echten vollaromatischen Noilly Prat kommt 
nicht von ungefähr. Es ist ein langwieriger und arbeitsaufwendiger Vorgang 
bis zum fertigen Produkt. Das Geheimnis besteht vor allem in der Alterung 
der Weine, die man für ihn verwendet. Zwei leichte, säurereiche Weißweine 
aus den Trauben Clairette Blanche und Picpoul bilden das Fundament. Sie 
reifen zunächst einige Monate in Fässern aus kanadischer Eiche. Dann 
kommen sie in 600 Liter fassende Eichenholzfässer, um etwa 18 Monate 
unter der heißen Sonne des französischen Südens zu ruhen. In dieser Zeit, 
Wind und Wetter ausgesetzt, bekommen die Weine ihr würziges Aroma. 


Noch 2 Jahre lagert der Wein anschließend im Keller, dann erst bekommt 
er durch Mistelle, die natürlichen Traubensaft und Weinalkohol enthält, und 
etwas Edelobstbrand seine fruchtige Note. Jetzt fehlt noch die typische 
Kräuternote. Die bekommt er nach einem geheimen Rezept aus einer 
Mischung von etwa 20 verschiedenen Kräutern und Gewürzen aus vier 
Erdteilen, die mazeriert oder destilliert werden. Mit dabei sind die Kamillen- 
blüte, ägyptische Kornblume, rote Chinarinde, Süßorangenschale und 
Iriswurzel. 10 Wochen muss der Vermouth ruhen, damit sich die Aromen zu 
einem harmonischen Ganzen verbinden. Dann kann Noilly Prat abgefüllt 
werden. Sein Alkoholgehalt liegt bei 18 Volumprozent. Vertrieb: Borco- 
Marken-import. 


Nordhäuser 
Bekannter deutscher Kornbranntwein aus Nordhausen im Harz. Er wird 
eiskalt serviert. Vertrieb: Eckes. 


Nostranello 

Tessiner Grappa, der aus den dunklen gleichnamigen Trauben gewonnen 
wird. Man trinkt ihn vornehmlich zum Kaffee, und er sollte in einer kleinen 
Schwenkschale serviert werden. 


Noyau, Creme de 
Französischer Likör, der aus Aprikosenkernen gewonnen wird. 


Nussliköre 

Für die Herstellung von Nusslikören eignen sich sowohl Haselnüsse als 
auch Walnüsse. Sie werden auf dem Weg der Mazeration mit Zusätzen wie 
Mazis, Piment und Zitronenschalen aufbereitet. Zum Teil wird Arrak und 
etwas Bittermandelöl mitverwendet. Nussliköre trinkt man pur on the rocks, 
man kann sie aber auch zum Mixen verwenden. 
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OÖ 


Obstbranntwein 
Siehe unter Branntwein. 


Obstsäfte 
Siehe unter alkoholfreie Getränke. 


Offley 

Etty, Offley&Co. wurde 1737 in Vila Nova de Gaia gegründet. Mitten in der 
Kernregion des Portweins, nahe der Stadt Pezo de Regua, befindet sich 
das Weingut von Offley, die „Quinta da Boa Vista“. Unverändert wird Offley 
Port heute noch nach dem gleichen Verfahren und am gleichen Ort wie im 
18. Jahrhundert hergestellt. im Sortiment sind folgende Qualitäten: Offley 
Ruby Port, Offley Fine White, Offley White Extra Dry, Offley Baron de 
Forrester (10, 20 oder 30 Jahre alt), Offley Baron de Forrester Reserve (mit 


Jahrgang), Offley Boa Vista Vintage (mit Jahrgang) und Offley Late Bottled 
Vintage (LBV). 


Okolehao 


Eine Spirituose, die in zwei Arten, Crystal Clear und Golden Oke, aus dem 
vergorenen Most der Wurzel der heiligen Ti-Pflanze von Hawaii von der Ti 
Root Okolehao Hawaii Inc. produziert wird. 

Das Getränk wurde erstmals um 1790 von dem Australier William 
Stevenson hergestellt. Stevenson kochte die Wurzel (Cordyline australis) 
und vergor das Gemisch, das er anschließend destillierte. Okolehao hat 
einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent und wird pur, auf Eis oder unter 
Zugabe von Sodawasser oder Limonade getrunken. Auf Hawaii wird das 
Getränk häufig zum Mixen von tropischen Cocktails verwendet. 


Okowita 


Ein in Polen nach dänischem Vorbild hergestellter wasserklarer Aquavit mit 
leichtem Kümmeigeschmack. 


Old Bushmills 


Im kleinen Küstendorf Bushmills in Nordirland liegt die älteste lizenzierte 
Whiskeybrennerei der Welt. Seit 1608 werden dort Irish Whiskeys herge- 
stellt. Old Bushmills ist der einzige nordirische Whiskey und wird nach 


einem anderen Herstellungsverfahren produziert als die Whiskeys Süd- 
irlands. 
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Bushmills Malt 10 Jahre ist der einzige Single Malt aus Irland, der 10 Jahre 
alt ist. Der Whiskey reift in Fässern aus amerikanischer Eiche und in spa- 
nischen Oloroso-Fässern in der reinen Meeresluft Nordirlands. Das verleiht 
ihm eine süße aromatische Note mit leichtem Geschmack nach Sherry, 
Vanille und Honig. Black Bush wird oft als der beste Blend Irlands geprie- 
sen. Der hohe Malt-Anteil (75 Prozent) von bis zu 18 Jahre alten Malts und 
die lange Lagerung - hauptsächlich in Oloroso-Sherry-Fässern — prägen 
den Charakter dieses „Klassikers“. 

Bushmills Three Woods ist ein Single Malt, der mindestens 16 Jahre in drei 
verschiedenen Fässern reift — zunächst in Bourbon-Fässern, dann in 
Oloroso-Fässern und schließlich in Portwein-Fässern. So bekommt er seine 
rubinrote Färbung und den nachhaltig süßlichen Geschmack. Vertrieb: 
Semper-Idem Underberg. 


Old Crow 
Bekannter Straight Bourbon Whiskey, den die Old Crow Distillery Company 
in Frankfort, Kentucky (USA), mit 43 Volumprozent Alkoholgehalt vertreibt. 


Old Fitzgerald 

Die im Jahr 1849 gegründete Old Fitzgerald Distillery bietet einen 8 Jahre 
gelagerten Straight Bourbon Whiskey mit 43 Volumprozent Alkoholgehalt 
unter gleichem Namen an. 


Old Forester 

Ein Straight Bourbon Whiskey, der aus einem einzigen Destillat und nicht 
aus einer Mischung von der Brown-Forman Distillers Corporation in Louis- 
ville, Kentucky (USA), mit 43 Volumprozent Alkoholgehalt hergestellt wird. 
Old Forester kam als erster amerikanischer Whiskey 1870 in versiegelten 
Flaschen in den Handel. Das erlaubte seinem Hersteller, dem Konsu- 
menten eine Qualitätsgarantie zu geben. Darauf geht auch der stolze 
Wahlspruch des Hauses Brown-Forman zurück: “There is nothing better 
on the market.” 


Old Grand-Dad 

Beliebter Straight Bourbon Whiskey der Old Grand-Dad Distillery Com- 
pany in Frankfort, Kentucky (USA). 

1880 gründete Raymond Hayden seine erste Destillerie und 2 Jahre später 
Old Grand-Dad. Er benannte die Destillerie und die Marke nach seinem 
Großvater Basil Hayden, mit dem die Dynastie begann und der heute auf 
jeder Flasche abgebildet ist. Basil Hayden, der legendäre Großvater von 
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Raymond Hayden, versuchte, die verschiedenen Herstellungsprozesse 
eines Maiswhiskeys und eines Roggenwhiskeys zu kombinieren. Inspiriert 
durch diese Innovationen, kreierte Raymond Hayden die Whiskeymarke Old 
Grand-Dad als Tribut an seinen Großvater. Die lange Lagerung in gekohlten 
Eichenfässern verleiht ihm das besondere Roggenwhiskey-Aroma und den 
echten Bourbon-Charakter. 

Old Grand-Dad Bourbon (Special Reserve) hat einen Alkoholgehalt von 
43 Volumprozent. Vertrieb: Maxxium Deutschland GmbH. 


Old Kentucky Tavern 


Ein 8 Jahre gelagerter Straight Bourbon Whiskey der Glenmore Distilleries 
Company in Louisville, Kentucky (USA). 


Old Oak 

Name eines Trinidad Rums, der von der Firma Angostura hergestellt wird. 
Old Oak zeichnet sich durch sein spezielles Aroma aus und unterscheidet 
sich in seiner Art von Rums anderer Karibikinseln. Old Oak White hat einen 
Alkoholgehalt von 38 Volumprozent und ist leicht und aromatisch. Old Oak 
Gold ist ein weicher Rum mit 40 Volumprozent Alkohol. 

Vertrieb in Deutschland: Eggers & Franke. 


Old Pascas 


Old Pascas, das ist weißer und brauner Rum von den Westindischen 
Inseln. Old Pascas White Rum wird in einem besonders aufwendigen tra- 
ditionellen Destillationsverfahren in Verbindung mit modernstem techni- 
schem Know-how hergestellt. Das Ergebnis ist ein neutrales, feines und 
mildes Destillat mit einem Alkoholgehalt von 37,5 Volumprozent. Durch 
seine Milde ist Old Pascas White Rum besonders gut zum Mixen geeignet. 
Old Pascas Dark Caribic Rum reift viele Jahre in alten Eichenholzfässern. 
Während dieser Zeit bekommt er seinen dunklen Goldton und sein aroma- 
tisches Bukett. Sein Alkoholgehalt liegt bei 37,5 Volumprozent. Old Pas- 
cas Dark Caribic Rum füllt die Lücke zwischen den leichten goldenen 
Rums und den schweren Rumtypen. Für Longdrinks geeignet. 


Old Smuggler 

Ein klassischer schottischer Hochland-Whisky mit dem typischen herzhaf- 
ten Aroma des im Torfrauch gedörrten Gerstenmalzes. Der Old Smuggler 
Whisky wird aus 38 verschiedenen Malt Whiskys komponiert, die aus 
6 teilweise schon über 100 Jahre alten Malzbrennereien stammen. Die 
genaue Zusammensetzung ist das Geheimnis der Firma. In der Hiram Walker 
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gehörenden riesigen Brennerei in Dumbarton, einer der drei Großen in 
Schottland, werden die Malt Whiskys mit Grain Whisky gemischt. 
Old Smuggler Whisky hat einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 


Old Taylor 
Kentucky Straight Bourbon Whiskey mit 43 Volumprozent Alkoholgehalt. 


Old Tom Gin 
Ein Gin, der mit Zuckersirup gesüßt wurde. Man nennt ihn auch Plymouth Gin. 


Olmeca 
Tequilamarke, die es als Tequila Blanco mit 40 Volumprozent Alkohol und 
Aftejo mit 38 Volumprozent Alkoholgehalt gibt. 


O.P. Anderson 

Aquavit aus Schweden. Hersteller ist der staatliche schwedische Alkohol- 
monopolist V&S AB. O.P. Anderson ist aromatisch und weich, mit einem 
ausgeprägten Aroma von Kümmel, Anis und Fenchel. 


Orange Bitter 
Ein Extrakt aus Pomeranzenschalen, mit Gin vermischt. Ein Mixbitter, der 
nicht pur getrunken wird. 


Orange-Gin 
Ein mit Pommeranzenbitteraroma aromatisierter Gin. 


Orangensirup 

Die Orange ist die wichtigste Zitrusfrucht, ihr Sirup eine wichtige Zutat für 
vielerlei Getränke. Weltweit sind rund 400 verschiedene Orangensorten 
bekannt. Grob unterteilt werden sie in Navel-, Blond- und Blutorangen. Bei 
der Blutorange steigert sich der Farbton von einer schwachen Rotfärbung 
bei den Halbblutorangen bis zu einer außen und innen tiefroten bis bläu- 
lichen Färbung bei den Doppelblutorangen. 

Mit Zunahme des Farbtons schmecken Blutorangen immer kräftiger und 
auch herber. Blutorangensirup weist auf Grund des Zuckergehalts nicht die 
Herbheit der Früchte auf, besitzt aber ihr volles und reiches Aroma. 


Orzata 
Orzata oder auch Orgeat heißen die Mandelsirupe, die vielfach zum Süßen 
und Aromatisieren von Mixgetränken verwendet werden. 
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Osborne 

Seit der Gründung der Weinbrennerei in Puerto de Santa Maria in Andalu- 
sien im Jahre 1772 ist das Haus Osborne im Familienbesitz. Obwohl der Wein 
und vor allem die Sherrys in diesem Unternehmen heute eine wichtige 
Rolle spielen, wurde Osborne vor allem durch seinen Brandy de Jerez be- 
rühmt, den es in den Qualitäten Veterano Solera, Osborne 103 Solera, Magno 
Solera Reserva und Conde de Osborne Solera Gran Reserva anbietet. 
Veterano Solera und der hellere Osborne 103 sind wenigstens 18 Monate 
nach der Solera-Methode gereift, haben einen ausgewogenen Geschmack 
und ein frisches, leicht an Pflaumen erinnerndes Aroma. 

Der Magno Solera Reserva ist 314 Jahre gereift. Er ist besonders weich und 
hat leichte Spuren von Eichenholz. 

Der Conde de Osborne reifte mehr als 10 Jahre im Solera-Verfahren und 
bekommt so sein mildes Aroma mit einem Hauch von Pflaumen und Rosi- 
nen. Für diesen speziellen Weinbrand beauftragte Osborne den Künstler 
Salvador Dali mit dem Entwurf eines Etiketts und einer Flasche unter 
Mitwirkung des spanischen Keramikers Antonio Cumella, des Bildhauers 
Xavier Corbero und der Kunstgewerbler der Vidriera Catalana. Jede Fia- 
sche ist Handarbeit, ebenso die Keramikstopfen, alle in Form und Farbe 
verschieden und gezeichnet von Dali und Cumella. 


Otard 


1795 begann Baron Otard, Nachfahre schottischer Ahnen, an den Ufern der 
Charente mit der Herstellung von Cognac. Die dicken Mauern und Keller- 
gewölbe des Schlosses Chäteau de Cognac boten mit ihren unterschied- 
lichen Luftfeuchtigkeiten und konstanten Temperaturen ideale Bedingun- 
gen für die Lagerung der Destillate unterschiedlichen Alters. 


Otard ist heute bekannt für seine Cognacs der Spitzenklasse. Auf dem 
deutschen Markt werden vier Qualitäten angeboten: 

Otard V.S.0.P., einer der wenigen Fine Champagne Cognacs, ausschließ- 
lich aus Bränden der Grande und Petite Champagne; etwa 8 Jahre reift 
dieser Cognac in Eichenfässern. 

Die Brände für Otard Napoleon lagern bis zu 15 Jahre, und Otard X.O. 
gewinnt sein feines Aroma aus Destillaten, die durchschnittlich 35 Jahre alt 
sind. 

Der Spitzencognac Otard Extra ist das Juwel aus dem Chäteau de 
Cognac. Sein Bukett verdankt er Destillaten, die zum Teil 50 Jahre und län- 


ger in den Kellergewölben des Schlosses geruht haben. Vertrieb: Bacardi 
Deutschland. 
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Ouzo 

Ouzo, das Nationalgetränk der Griechen, ist eine hochprozentige Anis- 
spezialität. Sie wird ausschließlich in Griechenland und im griechisch spre- 
chenden Teil Zyperns hergestellt. Sein intensives Aroma bekommt der 
Ouzo von Anis- und Fenchelsamen, es dürfen aber auch andere Würzstoffe 
Zugesetzt werden. Üblich ist beispielsweise die Verwendung der Samen 
des Mastixstrauchs. Basis des Ouzos sind meist getrocknete Trauben, 
es können aber auch getrocknete Feigen verwendet werden. Die Früchte 
liefern eine extraktreiche Gärmasse, die im ersten Schritt im Pot-Still- 
Verfahren gebrannt wird. 


Zur zweiten Destillation werden eingeweichte Anis- und Fenchelsamen 
zugegeben. In Eichenholzfässern wird der maximal 80 Volumprozent starke 
Mittellauf dieser zweiten Destillation wenigstens 3 Monate gelagert, bevor 
er auf Trinkstärke herabgesetzt wird. Der Mindestalkoholgehalt von Ouzo 
liegt bei 37,5 Volumprozent. Bei Ouzo ist die Zuckerung von 50 Gramm pro 
Liter erlaubt. Siehe auch unter Anis&es. 


Ouzo 12 

1880 stellte die Familie Kaloyiannis zum ersten Mal Ouzo her. Als der Anis- 
schnaps verkostet wurde, kam heraus, dass der Ouzo aus dem Fass Num- 
mer 12 der mildeste und beste war. Der Ouzo 12 war geboren. Bis heute 
wird Ouzo 12 nach dem Originalrezept von 1880 hergestellt. Die Hauptrolle 
spielen dabei ausgesuchte Kräuter wie Anis, Sternanis, Fenchel, Koriander, 
Muskatnuss, Kardamom, Zimt und Mastix. Sein milder Geschmack ist auch 
das Ergebnis der zweifachen Destillation. 


Serviert man ihn eisgekühlt oder mit Wasser, verwandelt sich das enthal- 
tene Anisöl in weiße Kristalle, die dem Ouzo 12 eine milchig-trübe Farbe 
verleihen. Er wird wieder klar, sobald er Raumtemperatur annimmt. Sein 
Alkoholgehalt liegt bei 38 Volumprozent. 


Ouzo 12 ist die weltweit führende Ouzomarke. Jährlich werden über 12 Millio- 
nen Flaschen getrunken. Vertrieb: Campari Deutschland. 
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Paddy 

Old Irish Whiskey, der einst in der 1779 gegründeten Cork Distillers Ltd. 
hergestellt wurde. Heute werden alle vier Irish Whiskeys — Jameson, 
Powers, Tullamore Dew und Paddy - in Midleton nach ihren traditionellen 
Verfahren produziert. Paddy wird damals wie heute zu 100 Prozent aus iri- 
scher Gerste im Pot-Still-Verfahren dreimal destilliert. Der milde Paddy hat 
einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent und ist Bestandteil vieler Cock- 
tails. Seinen Namen bekam der Whiskey übrigens von Paddy O'Flatherty, 
in den 20er-Jahren des vergangenen Jahrhunderts der erfolgreichste 
Verkäufer der Cork Distillers Company. Da seine Kunden einfach immer nur 
einen „Paddy“ bestellten, wurde bald die beliebte Whiskeymarke so 
genannt. 


Papidoux 

Calvados (s.d.) aus der Distillerie de Cormeilles in der Normandie. 
Edeibranntwein aus dem Cidre der Normandie, der viele Jahre in alten 
Eichenholzfässern reift. 


Papidoux Fine Calvados, dieser aromatische Apfelbrand, reift wenigstens 
3 Jahre im Fass, Papidoux V.S.O.P. ist wenigstens 6 Jahre fassgelagert, 
und Papidoux X.O konnte 8 bis 10 Jahre im Fass reifen. Sämtliche Quali- 
täten haben einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Sie werden hand- 
warm im Schwenker vor allem als Digestif getrunken. 


Parfait Amour 

Lilafarbener, süßer, nach Zimt schmeckender Fruchtaromalikör, der aus 
Veilchen und exotischen Zutaten hergestellt wird. Beliebt ist Parfait Amour 
wegen seiner intensiven Farbe und seines ausgefallenen Aromas als Mix- 
spirituose. Der Mindestalkoholgehalt beträgt 17 Volumprozent. 


Pascall 

Pascall La Vieille Prune, alter französischer Pflaumenbrand der Destillerie 
La Cigogne in den Vogesen. Nach überlieferter Tradition wird in der 1864 
gegründeten Destillerie Pascall La Vieille Prune zweifach in Kupferkesseln 
destilliert. Während der 6 bis 8 Jahre langen Lagerung in Eichenholz- 
fässern bekommt der Pflaumenbrand seine intensive goldbraune Farbe und 
sein volles Bukett. Der Alkoholgehalt liegt bei 40 Volumprozent. Pascall 
La Vieille Prune wird handwarm aus Schwenkern getrunken. 
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Außerdem im Sortiment von Pascall: Vieille Mirabell, Vieille Reine-Claude 
und Poire William, ein Birnenbrand, der ausschließlich aus Williams Christ- 
birnen hergestellt wird. Vertrieb: Borco-Marken-Import. 


Passoa 

Fruchtlikör aus dem Saft der Passionsfrucht. Passoa aus dem Hause 
Cointreau hat einen Alkoholgehalt von 20 Volumprozent. Der zartrote Likör 
ist Basis vieler tropischer Longdrinks und Mixgetränke. 


Pastis 

Gattungsbezeichnung für Aperitifs, die auf Basis von Wein unter Zugabe 
von Anis und Kräuterauszügen besonders in den Mittelmeerländern beliebt 
sind und mit Wasser verdünnt getrunken werden. Bekannte Marken sınd 
Pernod, Pastis 51 und Ricard aus Frankreich, Ouzo aus Griechenland und 
Raki aus der Türkei. Der Alkoholgehait liegt in der Regel zwischen 40 und 
45 Volumprozent. 

Trotz unterschiedlicher Geschmacksnuancen haben alle Anis-Aperitifs 
einen Hauptbestandteil gemeinsam: den Sternanis. Ursprünglich kommt 
Sternanis aus China, doch wird er inzwischen auch in Südfrankreich ange- 
baut. Doch immer noch wird der größte Teil aus Asien importiert, meist 
schon in Form des herausdestillierten Antheols. Um auch die letzte Un- 
sauberkeit, die sein Aroma verdeckt, auszuscheiden, wird dieses Öl in 
Frankreich nochmals destilliert. Zur Anis-Essenz kommen Zucker, reiner 
Alkohol und verschiedene Zutaten, die jeweils Firmengeheimnis sind. 
Unter diesen geheimnisvollen Zutaten befinden sich unter anderem Minze, 
Melisse, provenzalische Kräuter und Süßholz. 

Die Farbe nimmt der grünliche Anis in Verbindung mit Wasser an. Man 
mischt ihn ihm Verhältnis 1 zu 5, das heißt, 1 Teil Pastis wird mit 5 Teilen 
eisgekühltem natürlichem Wasser vermischt. Daraus ergibt sich ein erfri- 
schendes Getränk mit 7,5 Prozent Alkohol, das Magen, Darm und Bilut- 
kreislauf anregt sowie Geist und Körper belebt. Aus einer Flasche Anis- 
Aperitif kann man rund 35 Getränke mischen. Siehe auch unter Anisees. 


Pastis 51 
Pastismarke aus dem Haus Pernod-Ricard. Alkoholgehalt 45 Volumprozent. 


Peach Bitter 

Ein Würzbitter mit ausgeprägtem Pfirsichgeschmack, der ausschließlich 
als Mixspirituose verwendet wird. Sein Alkoholgehalt liegt zwischen 30 und 
38 Volumprozent. 
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Peach Brandy 

Pfirsichlikör, der aus dem Saft frischer oder getrockneter Pfirsiche gewon- 
nen und mit Bittermandelöl aromatisiert wird. Der wasserhelle Likör hat 
einen Alkoholgehalt von 30 bis 35 Volumprozent. Peach Brandy wird im 
Likörglas serviert und auch gern zum Mixen verwendet. 


Peach Cordial 
Englischer Fruchtaromalikör, dessen alkoholische Basis Wodka oder Gin 
ist. Peach Cordial ist hell und hat ein ausgeprägtes Pfirsicharoma. 


Peachtree 

Pfirsichlikör aus dem Hause Joh’s de Kyper & Zoon. Der kristallklare Likör 
ist dank eines speziellen Herstellungsverfahrens besonders intensiv im 
Geschmack. Sein Alkoholgehalt liegt bei 24 Volumprozent. Leicht gekühlt 


wird Peachtree häufig pur getrunken, ist aber auch eine beliebte Mixspiri- 
tuose. Vertrieb: Borco-Marken-Import. 


Pecco, Creme de 


Feiner holländischer Teelikör, grünlich schimmernd, mit einen Alkohol- 
gehalt von 20 Volumprozent. 


Päere Magloire 

Name eines Calvados-Produzenten, dessen Apfelbranntweine Pere 
Magloire Carte Jaune, P&re Magloire Vieille Reserve und P&re Magloire Age 
Inconnu in Deutschland von Eckes vertrieben werden. 

Pere Magloire Vieille Reserve wird aus 3- bis 5-jährigem Apfelwein ge- 
brannt und mit einem Alkoholgehalt von 44 Volumprozent in nummerierte 
Flaschen abgefüllt. P&re Magloire Age Inconnu hat nicht weniger als 
8 Jahre in Eichenfässern gelagert. Siehe auch unter Calvados. 


Pernod 


Beliebter französischer Anisee, der aus den Früchten des vietnamesischen 
Anisbaums hergestellt wird. Noch in Vietnam werden die frischen Früchte 
zu einem Grunddestillat verarbeitet, das dann in Marseille mit einer geheim 
gehaltenen Pflanzenmischung und Zucker aufbereitet wird. Nach einem 
streng behüteten Originalrezept wird daraus Pernod. 


Die Geschichte der Firma Pernod geht auf das Jahr 1797 zurück. Damals 
braute der Arzt Dr. Pierre Ordinaire aus 15 Kräutern ein Elixier, das er Pa- 
tienten mit Magenbeschwerden verschrieb. Bekannt wurde dieser Trank 
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später unter dem Namen Absinth. Über Umwege kam das Rezept in die 
Hände von Henry Louis Pernod, der mit der kommerziellen Herstellung 
begann. 

Im 19. Jahrhundert war Absinth Kultgetränk nicht nur der Künstler, wurde 
aber bald wegen seiner gesundheitsgefährdenden Inhaltsstoffe verboten. 
Die Nachkommen von Henry Louis Pernod erfanden den Pernod neu - 
ohne seine schädlichen Nebenwirkungen. Die Franzosen hatten ihr Natio- 
nalgetränk zurück. 

1951 wurde das Sortiment um den Pastis 51 (s.d.) erweitert, 1971 schließ- 
lich kam der Zusammenschluss mit Ricard. Aus Pernod-Ricard ist inzwi- 
schen Pernod-Ricard-Seagram geworden. 


Pernod hat einen Alkoholgehalt von 45 Volumprozent. Er wird in der Regel 
mit 5 Teilen Wasser gemischt getrunken. Im Süden Frankreichs gibt man 
ihm gerne einen Schuss Grenadine zu, und in der Schweiz wird er mit Wür- 
felzucker gesüßt, der auf der so genannten Pernodgabel geschmolzen wird. 


Persico 

Stark aromatischer Pfirsichlikör aus Italien, dessen Extrakt aus bitteren 
Mandeln und Pfirsichkernen hergestellt wird. " 
PR 

Peter F. Heering 

Dänisches Spirituosenunternehmen, das 1818 in Kopenhagen gegründet 
wurde. Das bekannteste Produkt ist der Kirschlikör Cherry Heering. Das 
Rezept soll der junge Peter Heering einst von der Frau seines Lehrherrn 
bekommen haben. Als er 1818 sein eigenes Lebensmittelgeschäft eröffnete, 
begann er gleichzeitig den Kirschlikör herzustellen. Die Idee hatte Erfolg. 
Schon bald gingen die ersten Flaschen Peter Heering auch ins Ausland. 
Heute wird Cherry Heering in 144 Ländern verkauft. 

Noch immer stellt Heering seinen Kirschlikör nach dem Geheimrezept von 
1818 her. Verwendet werden dunkle, fast schwarze Kirschen, die in speziell 
angelegten Plantagen auf der Insel Seeland rund um den Ort Dalby ange- 
baut werden und jeden Sommer auf 25 000 Bäumen reifen. Dort sorgen 
ungewöhnlich kalkhaltige Böden für optimale Wachstumsbedingungen. 
Die Kirschen werden im August geerntet und zusammen mit den Steinen 
gepresst. Dadurch erhält der Likör seine charakteristische Mandelnote. Die 
Rohmasse wird mit Alkohol angesetzt und durch eine geheime Gewürz- 
mischung verfeinert. Der aufwendigen Mazeration folgt die Fertigstellung 
des Likörs und eine 3-jährige Reifezeit in Eichenholzfässern. Der Alkohol- 
gehalt beträgt 25 Volumprozent. 
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Pfefferminzlikör 

Ein Likör, der aus Pfefferminzöl oder Pfefferminzdestillat, reinem Alkohol 
und Zucker hergestellt wird. Durch Wasserdampfdestillation wird den Blät- 
tern ausgesuchter Pfefferminzpflanzen das ätherische Öl entzogen, von dem 
schon wenige Tropfen zur Aromatisierung des Likörs ausreichen. Pfeffer- 
minzlikör gibt es in Grün und Weiß, geschmacklich unterscheiden sich die 
beiden Varianten nicht. Liköre, die als Creme de Menthe angeboten werden, 
haben einen sehr hohen Zuckergehalt. 

Serviert wird Pfefferminzlikör gekühlt im Likörglas oder in einer kleinen 
Schwenkschale. Der grüne Pfefferminzlikör ist als Frappe sehr beliebt. 


Pfefferminzsirup 

Pfefferminzsirup wird aus Aromen des Pfefferminzöls, Wasser und Zucker 
hergestellt und grün gefärbt. Das Öl wird durch Wasserdampfdestillation 
aus den Blättern bestimmter Pfefferminzarten gewonnen und hat durch 
seinen hohen Anteil an Menthol eine frische und kühlende Wirkung. Er ver- 
leiht beim Mixen auch in kleinen Dosierungen jedem Drink die Frische und 
den Geschmack der Pfefferminze. 

Besonders gut verträgt sich Pfefferminzsirup mit den Säften aus Zitrus- 
früchten, aber auch mit Erdbeer, Kokos und Banane. 


Pflümli 


Ein Obstbranntwein, der aus Pflaumen gewonnen wird. Pflümli ist vor allem 


in der Schweiz und im Elsass beliebt, wird aber auch in Deutschland her- 
gestellt. 


Pharisäer 


Der Pharisäer (siehe im Rezeptteil unter „Heiße Drinks und Kaffees“), das 
Nationalgetränk auf der Ferieninsel Nordstrand vor Husum, soll anlässlich 
der am 29. Februar 1872 geborenen Johanna Theodora Katharina (manche 
behaupten, es soll anlässlich der Taufe der am 9. September 1873 gebo- 
renen Helene Petria Johannsen gewesen sein) seinen Namen bekommen 
haben. In Spezialtassen, die an ihren gezackten Henkeln und den blauen 
Ornamenten zu erkennen sind, gossen die Nordstrander zwei große Eier- 
becher Rum, gaben zwei Stück Zucker hinein und füllten mit Mokka auf. 
Obenauf wurde Schlagsahne von Schafsmilch gegeben, weil sie am bes- 
ten auf der heißen Flüssigkeit schwimmt und somit auch ideal geeignet ist, 
das würzige Rumaroma vor fremden Nasen zu verdecken. Vor allem Pastor 
Gustav Bleyer, der ständig gegen die Trinkfeudigkeit der Nordstrander 
protestierte, sollte das Rumaroma verborgen bleiben. 
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Als an dem Festtag der übliche Kaffee gereicht wurde, gehäuft mit Sahne, 
ahnte der Pastor nicht, dass nur er keinen Rum in seinen Kaffee bekam. 
Erst als die Gesellschaft vor Ausgelassenheit das Geheimnis nicht länger 
verbergen konnte und noch dazu die Tassen verwechselt wurden, erkann- 
te der Pastor das falsche Spiel. „Ihr Pharisäer“, war alles, was er sagte, 
und damit hatte das Getränk seinen Namen. 


Picon 
Französischer Aperitif-Bitter. Siehe unter Amer Picon. 


Pimentliköre 
Sammelbegriff für Gewürzliköre mit ausgeprägtem Pimentaroma. 


Pimento Dram 
Dunkler westindischer Likör, der auf der Basis von Rum unter Zugabe von 
Pimentbeeren hergestellt wird. 


Pimm’s N° 1 Cup 

Die beliebte englische Spezialität Pimm’s N° 1 Cup wurde von James Pimm 
1841 erstmals hergestellt. Bekannt ist, dass Gin die alkoholische Basis von 
Pimm’s N® 1 Cup ist. Das genaue Rezept aber kennen nur sechs leitende 
Angestellte des Unternehmens. Etwa drei Viertel der Gesamtproduktion 
wird exportiert. Als der größte Markt für Pimm’s N° 1 Cup gilt Australien. 
Das Getränk, oft als Lieblingsgetränk der englischen Könige gerühmt, kann 
mit Sprudel, Ginger Ale und Orangen- oder Zitronenlimonade aufgefüllt 
werden. Beliebt ist die Zugabe dünn geschälter Gurkenschalen, was den 
Geschmack beeinflusst. In England wird dem Pimm’s häufig eine 
Spirituose zugegeben, und das gab es auch schon mal als Fertigmix. 
Damals enthielt Pimm’s Cup N° 2 Whisky, Pimm’s Cup N°® 3 Weinbrand, 
Pimm's Cup N® 4 weißen Rum und Pimm’s Cup N® 5 Wodka. 


Pina Colada 
Cocos-Liqueur aus Sahne, Rum, Kokos- und Ananasaroma. Der Premix 
wird von der Firma De Kuyper angeboten. 


Pineau de Charentes 

Qualitätslikörwein aus Frankreich mit geschützter Herkunftsbezeichnung. 
Im 16. Jahrhundert soll es gewesen sein, als ein Winzer während der 
Weinlese versehentlich Traubenmost in ein Fass mit Cognac schüttete. Aus 
Wut stellte er das Fass in die Ecke und vergaß es. Als er es Jahre später 
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wieder hervorholte, war Likörwein entstanden. Das war die Geburtsstunde 
des Pineau de Charentes, der heute nach strengen Regeln gefertigt wird. 
So muss beispielsweise der Traubenmost aus den gleichen Rebsorten her- 
gestellt sein wie der Cognac, mit dem er vermischt wird, und beide müs- 
sen demselben Haus entstammen. 


Häufig werden Trauben der Rebsorten Ugni Blanc, Folle Blanchet und 
Columbard verwendet, Das Gesetz erlaubt aber auch die roten Rebsorten 
Merlot und Cabernet zur Herstellung eines Pineau de Charentes Rose. 
Erst wenn das französische Institut für die „Appellation d’Origine“ den 
Pineau nach 2-jähriger Reife in den Fässern geprüft und freigegeben hat, 
kann er auf Flaschen gefüllt werden. 


Nach alter Tradition stellt das Haus Mounier seinen Pineau de Charentes 
aus dem Vermischen von Traubenmost (drei Viertel) und edlem Cognac (ein 
Viertel) her, und zwar ausschließlich aus den weißen Trauben Ugni Blanc, 
Folle Bianchet und Columbard. Pineau de Charentes Henry Mounier reift 
über 2 Jahre in Fässern aus Limousin-Eiche. Sein Alkoholgehalt liegt bei 
17 Volumprozent. 


Getrunken wird Pineau de Charentes als Aperitif, leicht gekühlt, oder als 
Likör nach dem Essen. 


Pisang Ambon 

Unter dieser Bezeichnung kommt ein Bananenlikör auf den Markt, der sei- 
nen Namen einer Bananenart verdankt, die in Indonesien, insbesondere 
auf der kleinen tropischen Insel Ambon, gedeiht. 


Der mit Kräutern gewürzte Likör hat einen Alkoholgehalt von 22 Volum- 
prozent und eine intensive grüne Färbung. 


Pisco 


Pisco ist das Nationalgetränk der Chilenen. Hergestellt wird das Wein- 
destillat aus roten Trauben — hauptsächlich Muskatellertrauben - im Ica-Tal, 
einem gesetzlich festgelegten Produktionsgebiet nördlich von Santiago de 
Chile. Die einzigartigen Bedingungen dieser Region, das warme Klima, die 
trockene Atmosphäre und der leichte Boden, prägen den besonderen 
Geschmack dieser Trauben. Wird das Destillat, wie traditionell üblich, 
in Tongefäßen gelagert, bleibt es hell und wasserklar. Der Gran Pisco reift 
in Eichenfässern und nimmt eine leichte Färbung an. 


Auch Peru und Argentinien erzeugen Pisco, allerdings nur für den Inlands- 
markt. 
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Pisco Seleccion hat einen Alkoholgehalt von 30 Volumprozent, Pisco Espe- 
cial kommt auf 35 Volumprozent, Pisco Resevado hat 40 Volumprozent 
Alkohol und Gran Pisco bis zu 45 Volumprozent. 


Pisco Control 

Pisco der Cooperativa Agricola Control Pisquero de Elqui Ltd. in Chile. 
Control Gran Pisco wird nach einem speziellen Verfahren besonders lang- 
sam destilliert, damit die Aromastoffe voll erhalten bleiben. Anschließend 
reift der Gran Pisco in Eichenholzfässern, Gran Pisco ist die Qualitäts- 
bezeichnung für die Premiumqualität. Die Produktion von Gran Pisco läuft 
separat von der normalen Piscoherstellung und ist wesentlich aufwendiger. 
Gran Pisco Control ist sehr kräftig im Aroma, aber weich und mild. Er hat 
einen Alkoholgehalt von 43 Volumprozent. 

Getrunken wird Pisco traditionell auf Eis, eignet sich aber auch gut zum 
Mixen. Vertrieb: Borco-Marken-Import. 


Pitü 

Diese Cachaga-Marke wird in Vitöria de Santo Antao im Nordosten 
Brasiliens hergestellt. „Markenzeichen“ dieser Region ist eine große Garne- 
lenart, die sich auch auf dem Etikett von Pitü wiederfindet. Pitü war die 
erste Cachaga-Marke, die in Deutschland eingeführt wurde. Angeboten 
wird Pitü in zwei Varianten: wasserhell oder golden getönt. Beide Sorten 
haben einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Vertrieb: Semper-Idem 
Underberg. 


Plymouth 
Plymouth Gin oder auch Plym Gin ist ein gesüßter Gin. 


Poire William 
Birnenlikör aus dem Hause Marie Brizard (s.d.) mit einem Alkoholgehalt 
von 30 Volumprozent. Vertrieb: Eggers & Franke. 


Portwein 

Portwein ist der Klassiker unter den Likörweinen (s.d.). Seine Heimat ist die 
bergige Douro-Region im Nordosten Portugals, eines der ältesten 
Weinbaugebiete der Welt. Bereits die Römer schwärmten von der guten 
Qualität der Douro-Weine, die lange Zeit als „vinho para nobes“, als Wein 
für den Adel, bezeichnet wurden 

Für das Jahr 1678 ist die erste Verschiffung des Vinho do Porto belegt, und 
damit begann auch die Geschichte des Portweins, wie wir ihn heute kennen. 
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Damals erhielt er nicht nur seinen Namen nach dem Umschlagplatz Porto, 
er wurde auch erstmals „versetzt“. Um den Wein für die lange Reise haltbar 
zu machen, mischten ihm englische Kaufleute Branntwein bei. Branntwein 
stoppt noch heute den Gärprozess des Mosts und macht aus Wein jungen 
Port. 

Den Wein für den Porto liefern die zahlreichen heimischen Rebsorten mit 
ungewohnten Namen und großem Qualitätspotenzial, die an steilen Hän- 
gen auf Kalk- und Granitböden wachsen. Über 80 Sorten werden im Douro- 
Tal angebaut, etwa die Hälfte davon ist für die Portweinherstellung zuge- 
lassen. Durch die schwierigen klimatischen Bedingungen ist der Ertrag pro 
Rebstock in diesem Weinbaugebiet der niedrigste der Welt. 

Welcher Wein zu Portwein verarbeitet werden darf, dafür gibt es strenge 
Richtlinien. Bereits seit 1756 ist gesetzlich festgelegt, aus welchem Gebiet 
die Trauben für den Portwein kommen dürfen, welche Sorten zugelassen 
sind und wie der Wein hergestellt werden muss. Für Portwein gilt damit 
heute noch verbindlich das älteste Weinbaugesetz der Welt, und er ist 
sicherlich der älteste Wein mit geschützter Herkunftsbezeichnung. 

Auf rund 25 000 Hektar wachsen die Trauben für den Porto. Noch bevor im 
September die Lese beginnt, setzt das Instituto do Vinho do Porto die 
Mostmengen fest, die zu Portwein verarbeitet werden dürfen. Diese halb- 
staatliche Organisation bürgt für die Qualität des Portweins. Sie überprüft 
die Verarbeitung und die Lagerung ebenso wie jede Partie Portwein, die in 
den Export geht. 

An der Erzeugung des Portweins hat sich in den vergangenen 300 Jahren 
nicht viel geändert. Zwar gibt es nur noch wenige Weingüter, bei denen die 
Trauben in Steintrögen mit bloßen Füßen zerquetscht werden, denn auch 
im Douro-Tai wird mittlerweile maschinell entrappt und entsaftet. In Edel- 
stahlbehältern wird die Maische anschließend vergoren. Hochprozentiges 
Weindestillat, das ebenfalls aus Trauben des Douro-Tals gebrannt wird, 
stoppt nach 2 bis 3 Tagen die Gärung. 

Den Winter über lagert der junge Wein in Fässern aus Eiche, Walnuss oder 
Mahagoni auf den „Quintas“ genannten Weingütern. Im Frühjahr wird er 
dann nach Vila Nova de Gaia gebracht, wo alle berühmten Portweinhäuser 
ihre Lodges haben. Nur Wein, der dort reift, kann später auch zum Port- 
wein werden. In Fässern aus Kastanienholz und aus baltischer Eiche wird 
der Portwein gelagert. Während der Lagerung erhält der Wein einen Zusatz 
von reinem Traubendestillat, bis er einen Alkoholgehalt von mindestens 
20 Volumprozent erreicht hat. Purpurfarben ist der Port, wenn er in das 
Fass kommt. Dort verliert er im Lauf der Jahre seine Farbe, während sich 
gleichzeitig sein Bukett entwickelt. 
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Portweine müssen wenigstens 2 Jahre reifen, bleiben jedoch oft viel länger 
im Fass. Wenigstens 10 Jahre im Fass gereifter Porto darf den Zusatz 
„velho“ (alt) auf dem Etikett führen. 

Portwein ist in der Regel eine Cuvee aus unterschiedlichen Lagen und 
Jahrgängen. Ausnahmen bilden die Jahrgangs-Portweine Vintage, Late 
Bottled Vintage und Colheita. Vintage Ports werden nur in den besten 
Jahren produziert, reifen 2 Jahre im Holzfass und dann bis zu 30 Jahre und 
mehr in der Flasche. Vor dem Servieren sollten sie dekantiert werden, weil 
sich sehr viel Depot bildet. 


Portwein gibt es in folgenden Qualitäten: 

White Port. Dieser aus weißen Trauben hergestellte Port ist trockener als 
der rote. Er ist mindestens 2 Jahre im Fass gereift und wird vor allem als 
Aperitif getrunken. Erhältlich ist er in den Varianten dry, medium oder sweet. 


Ruby Port. Dieser rubinrote, fruchtig süße Port ist ein Verschnitt verschiede- 
ner Jahrgänge, die durchschnittlich wenigstens 3 Jahre im Fass gereift sind. 


Vintage Character. Dies ist ein 4 bis 6 Jahre gereifter Port, süß, fruchtig und 
bukettreich. 


Tawny Port. Ein leichter Portwein, ziegelrot bis goldbraun in der Farbe. Mit 
dem Zusatz „young“ kommt der Twany auf den Markt, wenn er 3 bis 6 Jahre 
gereift ist, war er länger im Fass, wird er als „old“ ausgewiesen. 


Late Bottled Vintage. Ein Jahrgangs-Port, der 4 bis 6 Jahre im Holzfass 
gereift ist. Late Bottled Vintage ist leichter als Vintage Port und wird erst 
ausgereift auf Flaschen gezogen. 


Vintage Port. Dieser Jahrgangs-Port wird nur in den besten Jahren produ- 
ziert, Er reift 2 Jahre im Holzfass und entwickelt sich jahrzehntelang in der 
Flasche weiter. 


Portwein gibt es in den Geschmacksrichtungen 
Trocken - seco - dry 

Halbtrocken - meio seco - medium dry oder dry finish 
Extra trocken - extra seco - extra dry oder very dry 
Halbsüß - meio doce - medium sweet 

süß - doce - rich oder sweet 

Sehr süß - muito doce - very sweet 
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Bei roten Ports unterscheidet man zwischen 
Dunkelrot - retinto - full 

Rot - tinto - red oder medium full 

Rubinrot - tinto aloirado - ruby oder medium 
Lohfarben - aloirado claro - tawny 


Bei weißen Portweinen kennt man die Abstufungen 
Mattweiß - branco-palido - pale white (nach ca. 3-jähriger Fasslagerung) 
Strohfarbe - branco palha - staw colored 
(nach 3- bis 5-jähriger Fasslagerung) 
Goldfarben -— branco doirado - golden white 
(nach 6- bis 12-jähriger Fasslagerung) 


Ein roter Portwein muss sich langsam an die Zimmertemperatur gewöhnen. 
Weißer Portwein wird dagegen kellerkühl getrunken. 

Portwein serviert man im Südweinglas. Zu empfehlen sind Gläser, die sich 
nach oben hin verjüngen, denn weit ausladende Ränder lassen den Duft 
verströmen und bringen den Kenner um einen guten Teil des Genusses. 
Portwein eignet sich auch zum Mixen. 


Pott 


Hans Hinrich Pott hieß der Kapitän und Handelsfahrer, der 1848 in seiner 
Heimatstadt Flensburg ein Rumhandelshaus gründete. Als „Der gute Pott“ 
sollte sein Rum bald bekannt werden, den Pott von seinen Fahrten in die 
Karibik mitbrachte. 

Der gute Pott ist ein brauner Rum mit einem Alkoholgehalt von 40 Volum- 


prozent, der in Jamaika in kupfernen Brennblasen destilliert wird. Vertrieb: 
A. Racke GmbH. 


Pousse-Cafes 

Das sind Schichtcocktails, die man in jeder gewünschten Kombination aus 
zwei oder mehreren Likören zubereiten kann. Ein Grundrezept für den 
Pousse-Cafe gibt es nicht, wichtig ist nur, dass die Liköre geschmacklich 
aufeinander abgestimmt sind. 

Pousse-Cafes werden in hochstieligen Likörgläsern - am besten Pousse- 
Cafe-Gläsern — angerichtet. Die im Rezept zuerst genannte Flüssigkeit, 
gewöhnlich ist es ein Sirup, kommt zuerst in das Glas. Danach lässt man 
die nächste Sorte über den Rücken eines Barlöffels laufen. Um das Ver- 
mischen der beiden Flüssigkeiten zu vermeiden, muss man darauf achten, 
dass die Ingredienzen langsam und ohne Unterbrechung in das Glas laufen. 
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Laufen die Farben ineinander, kann man den Pousse-Caf& nicht mehr ser- 
vieren. Pousse-Cafe empfiehlt man zum Kaffee oder als Digestif. Er wird 
mit einem Trinkhalm serviert, mit dem man Schicht für Schicht trinken 
kann, ohne dass sich diese vermischen. 


Premix 

Unter Premix oder auch Fertigcocktail versteht man von der Industrie 
vorgefertigte Mixgetränke. Sie werden mit und ohne Alkohol angeboten, 
häufig auch mit Kohlensäure versetzt. 

Die bekanntesten Premixangebote sind Pirna Colada, Margarita oder 
Wodka Lemon. 


Pruneau 
Klarer, hocharomatisierter französischer Pflaumengeist. 


Pruneau au Armagnac 
Getrocknete französische Pflaumen, in Armagnac eingelegt. 


Prunellen-Branntwein 
Ein hauptsächlich im Schwarzwald aus dem Nektarinenpfirsich oder der 
Zibarte (eine Pflaumenart) hergestellter Obstbranntwein. 


Prunelle de Bourgogne 
Fruchtsaftlikör aus Frankreich, der aus altem Cognac und Schlehensaft 
hergestellt wird. Alkoholgehalt 35 Volumprozent. 


Psenner 

Nach traditionellen Methoden hergestellte Südtiroler Obstbrände und 
Liköre bietet die Brennerei Psenner an. Eine Südtiroler Traditionsmarke ist 
Psenner Williams Christ-Birnenbrand mit einem Alkoholgehalt von 40 Vo- 
lumprozent oder Psenner Marillen-Likör (30 Volumprozent) und Marillen- 
Brand (40 Volumprozent). Vertrieb: Eggers & Franke. 


Puerto-Rico-Rum 
Diese Bezeichnung steht für leichten, weißen und trockenen Rum aus 
Puerto Rico. 


Pulque 
Dieses leicht alkoholische Getränk wird in Mexiko aus dem Saft der kaktus- 
ähnlichen Agave gewonnen. Zunächst wird eine größere Portion des Safts 
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(„Aguamiel“, so nennen die Mexikaner den Agavensaft) vergoren, dann 
kommt frischer Saft hinzu. Nach 2 Tagen stürmischer Gärung ist der frische 
Pulque — häufig mit Früchten oder Kräutern versetzt - trinkfertig. Reiner 
Pulque ist der Ausgangsstoff für Tequila und Mezcal. 


Punsch 

Im Jahr 1658 brachten Angloinder die ersten Punschrezepte mit nach 
England. Das Wort Punsch (englisch Punch) kommt von der Zahl fünf 
(Hindustani = panch, persisch = panj), die Anzahl der fünf Zutaten, die 
ursprünglich für die Punschherstellung notwendig waren: Arrak, Zucker, 
Limonensaft, Tee und Wasser. Indische Priester brauten das Getränk unter 
geheimnisvollen Riten in ihren Tempeln. 

Punsch, der damals ausschließlich heiß zubereitet wurde, verbreitete sich in 
England rasch. Ende des 18. Jahrhunderts kannte man über 5000 Rezepte. 
Um 1720 war der Punsch bereits in allen Hafenstädten der Nordsee 
bekannt. Jedoch erst nach dem Siebenjährigen Krieg drang dieses 
ursprüngliche „Seemannsgetränk“ auch ins Binnenland vor, wo man bis 
dahin nur Warmbier als alkoholisches Heißgetränk gekannt hatte. Goethes 
Vorliebe für den Punsch war in Freundeskreisen bekannt. Käthchen Schön- 
kopf, die Jugendliebe des Dichters, hat uns das Rezept überliefert, nach 
dem sie für ihn den Punsch zu brauen pflegte: 

„2. Bouteillen Pontac in einem Napf, 2 Pomeranzen halbiert auf dem Rost 
gebraten. Ein Groß Stück Schwarz Brot mit Rübe gedörrt, diese zwey 
Stück nebst '» Pfund Zucker in den Napf - eine viertel Stunde ziehen las- 
sen; Zugedecktl - sodann etwas Muskat gerieben auch zu den vorher 
gehenden. Ist er zu stark, so kann man mit Wasser servieren.“ 

Die größte PunschbowIle aller Zeiten wurde 1760 von dem britischen Ad- 
miral Edward Boscaven für die Offiziere seiner Flotte gebraut. Für diesen 
Mammutpunsch verwendete der Admiral 600 Flaschen Rum, 600 Flaschen 
Cognac, 1200 Flaschen Malaga und 4 Tonnen kochendes Wasser; als 
Gewürz 200 geriebene Muskatnüsse, 600 Pfund Zucker und den Saft von 
2600 Zitronen. Angerichtet wurde die Bowle in einem Marmorbassin. Ein 
Kind füllte die Gläser der Offiziere von einem Kahn aus Mahagoniholz, in 
welchen man es auf den Punschsee gesetzt hatte. Die Kosten für den 
Punsch betrugen 12 684 Dollar. 

Heute wird Punsch heiß oder kalt zubereitet. Bei der Zubereitung von hei- 
Bem Punsch sollte man folgende Regeln beachten: 

Punsch darf nicht kochen. Er muss auf kleiner Flamme zugedeckt langsam 
bis zum Siedepunkt erhitzt werden. Nach dem Erhitzen hält man die Flüs- 
sigkeit auf einem Rechaud warm. 
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Beim Kochen sollte man nicht zu viel Zucker verwenden. Besser ist es, 
wenn jeder Gast das Getränk nach seinem Geschmack nachzuckern kann. 
Auch mit Gewürzen muss man sparsam umgehen. 


Spirituosen und Weine für die Punschherstellung brauchen nicht die teuers- 
ten zu sein, doch sollte man möglichst Markenspirituosen und gute Tisch- 
weine nehmen und nicht zu viel Likör verwenden. 

Punschgläser müssen feuerfest sein. Auf die Untersetzer legt man kleine 
Deckchen oder Papierservietten. 


Übrig gebliebenen Punsch kann man erkalten lassen und abgeseiht auf 
Flaschen ziehen, um ihn bei anderer Gelegenheit kalt zu trinken. 

Heißer Punsch gehört in die Gruppe der Grogs und Glühweine und ist ein 
typisches Wintergetränk. Dazu isst man süßes Gebäck, kandierte Früchte 
oder Honigkuchen. 

Kalter Punsch eignet sich sowohl als Gesellschafts- wie auch als indivi- 
duelles Bargetränk. Der im Glas zubereitete kalte Punsch ist eine alkohol- 
starke Cobbler-Art, während der in der Schüssel hergestellte Punsch zur 
Familie der Bowlen gehört. 


Punt e Mes 

Bekannter italienischer Bitteraperitif aus dem Hause Carpano. Er wird aus 
Weinen, verschiedenen Kräutern sowie mit Auszügen aus dem Wermut- 
kraut hergestellt. Alkoholgehalt 16 Volumprozent. Man trinkt ihn kalt, meist 
mit Sodawasser, Bitter Lemon oder Tonic Water. Siehe auch unter Carpano. 


Puschkin 

Extra fein filtrierter Alkohol und die besondere Puschkin-Essenz prägen 
den Geschmack dieses Vodkas. Hergestellt wird Puschkin Vodka nach 
einem traditionellen, aufwendigen Verfahren unter Verwendung einer 
Rezeptur der russischen Emigrantenfamilie Puschkin. Sein Alkoholgehalt 
liegt bei 37,5 Volumprozent. Puschkin Red ist eine Komposition aus dem 
herben Saft der Blutorange, anderen herben Früchten und Puschkin Vodka. 
Alkoholgehalt 17,5 Volumprozent. Puschkin Black Sun vereinigt den Ge- 
schmack schwarzer Beeren und das Aroma der sibirischen Steppenwurzel 
Eleutherokokkus mit dem Geschmack des Puschkin Vodkas. Der Alkohol- 
gehalt beträgt 16,6 Volumprozent. Puschkin Time Warp ist eine Kompo- 
sition aus Energy-Drink und Wodka. Die Softspirituose enthält Zitrusfrüchte, 
Koffein, Taurin und Puschkin Vodka. 

Ihr Alkoholgehalt beträgt 17,7 Volumprozent. Vertrieb: Berentzen. 
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Q 


Queen Anne 
Bekannte schottische Whiskymarke der 1793 gegründeten Firma Hill 
Thompson &Co. Ltd. in Edinburgh, mit 43 Volumprozent Alkoholgehalt. 


Quellwasser 
Siehe alkoholfreie Getränke. 


Quetsche 


Im Elsass und in Luxemburg kommt Zwetschgenwasser unter der Bezeich- 
nung Quetsche in den Handel. 


Quinine Water 

Ein bitter-süßes, mit Chinarinde aromatisiertes, stark kohlensäurehaltiges 
Wasser, das meistens unter der Bezeichnung Tonic Water in den Handel 
kommt. Es wird hauptsächlich als Zusatz zu Gin gegeben. 


R 


Racke 

Das Familienunternehmen Racke in Bingen am Rhein, heute in 5. Genera- 
tion im Familienbesitz, wurde 1855 von Adam Josef Racke gegründet. Wie 
seine Eltern verkaufte der junge Adam Racke in Bingen zunächst Wein sowie 
Weinessig und richtete eine Weinbrennerei ein. Schon bald begann Adam 
Racke mit dem Aufbau eines Weinguts, das konsequent ausgebaut wurde. 
Das war die Grundlage für das heutige Unternehmen, das in seiner langen 
Geschichte immer wieder Zeichen setzte. So brachten die Bingener vor 40 
Jahren mit Racke Rauchzart (s.d.) den ersten deutschen Whisky auf den 
Markt. Konsequent begann man in dieser Zeit auch mit dem Aufbau von 
Marken. In kurzen Abständen erfolgten ab den 70er-Jahren verschiedene 
Fusionen bis zur heutigen Unternehmensgruppe Pott-Racke-Dujardin. 


Racke Rauchzart 

Er gehört zu den Pionieren in Deutschland. Racke Rauchzart, die erste 
Whiskymarke Deutschlands, schuf einen Markt und beherrschte ihn sou- 
verän. Racke kreierte zum ersten Mal einen Whisky, der zwar den typisch 


rauchigen Geschmack hatte, anders als die schottischen Vorbilder jedoch 
deutlich milder war. 
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Racke Rauchzart ist ein klassischer Blended Scotch Whisky, hergestellt 
aus rauchigen Malts und zarten Grains von renommierten Brennereien 
Schottlands. Eine mindestens 3-jährige Lagerzeit in kleinen Eichenholz- 
fässern geben ihm ein mildes Aroma und das bernsteinfarbene Aussehen. 
Alkoholgehalt 40 Volumprozent. 


Raki 

Raki ist eine hochprozentige Anisspirituose aus der Türkei, die, laut Gesetz, 
nur aus Trauben oder Rosinen gebrannt werden darf. Das hochprozentige 
Weindestillat der ersten beiden Brenngänge wird mit Wasser verdünnt und 
nach einem Zusatz von Anissamen ein drittes Mal destilliert. Danach lagert 
das Destillat mehrere Monate in Eichenholzfässern. 

Raki hat einen Alkoholgehalt von 40 bis 50 Volumprozent und wird meist mit 
2 bis 3 Teilen Wasser verdünnt, wobei sich das farblose Destillat milchig- 
trüb verfärbt. 


Raki werden im Mittleren Osten fast alle Spirituosen genannt, denn das 
Wort bedeutet dort so viel wie Schnaps. Der türkische Raki gilt als reines 
Aperitifgetränk. Bekannte Marken sind Yeni Raki mit 45 Volumprozent und 
Club Raki mit 50 Volumprozent Alkoholgehalt. Der so genannte Incir Raki ist 
ein aus Datteln oder Feigen destilliertes Getränk und gilt als zweitklassig. 
Siehe auch unter Anisees. 


Ramazzotti 

Amaro Ramazzotti ist Italiens populärster Halbbitterlikör, hergestellt aus 
33 Kräutern und Pflanzen nach einem geheimen Familienrezept der 1815 in 
Mailand gegründeten Destillerie Flii. von Ramazzotti. Sie zählt zu den größ- 
ten Likörherstellern Italiens. Die Beigabe von Orangenschalen gibt dem 
Halbbitter seine fruchtige Note. Ramazzotti hat einen Alkoholgehalt von 
30 Prozent und wird vor allem als Digestif getrunken. Wird als Mixspirituose 
in vielen Cocktails verwendet. 


Ramos Tinto 

Adriano Ramos Tinto gründete 1880 die gleichnamige Firma, die 200 Hektar 
Rebfläche in den besten Lagen des Douro-Tals bewirtschaftet. Heute ist 
sie im Besitz von J.-C. Rouzard, dem Inhaber des Champagnerhauses 
Louis Roederer. 

Ramos Tinto Superior Tawny Port hat einen Alkoholgehalt von 19,5 Volum- 
prozent und zeichnet sich durch sein würziges Nussaroma aus. Vertrieb: 
Schlumberger. 
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Raspberry Brandy 
Englische Bezeichnung für Himbeerlikör. 


Real Sangria 

Weinhaltiges Getränk aus der spanischen Region Rioja - ausschließlich 
aus natürlichen Früchten und ausgewählten Rotweinen der nordspani- 
schen Weinbaugebiete als original spanische Sangria in Spanien abgefüllt. 


Red Bull 


1987 eingeführter Energy-Drink {s.d.), der diese Produktkategorie eröffne- 
te. Red Bull gibt es mittlerweile in 20 Ländern. Auch andere Energy-Drinks 
haben sich etabliert. 

Red Bull ist ein koffeinhaltiges Erfrischungsgetränk, das dem Körper bei 
Ermüdung die beiden Stoffwechseltransmitter Taurin und Glucuronolacton 
zuführen kann. Er wurde speziell für Zeiten hoher geistiger und körperlicher 
Anstrengungen entwickelt. Neben dem Stoffwechsel werden auch der 
Kreislauf und das zentrale Nervensystem angeregt. 

Red Bull enthält je 250 mi Flüssigkeit 80 mg Koffein. Das entspricht in etwa 
dem Gehalt in einer Tasse Bohnenkaffee. Der Energiewert pro 100 mi Red 
Bull beträgt 192 KJ. 

Getrunken wird er gekühlt oder auf Eis, mit Sekt oder Wodka. Inzwischen 
wurden auch Cocktails mit Red Bull entwickelt. 


Red Hackle 


Schottischer Whisky der Firma Hepburn & Ross Ltd. mit 43 Volumprozent 
Alkoholgehalt. 


Remy Martin 

Remy Martin ist der führende Hersteller von Fine Champagne Cognac und 
seit 20 Jahren Marktführer in Deutschland. Die Erfolgsgeschichte begann 
1724, als Remy Martin mit der Fabrikation seines Cognacs begann. Mit 
einem besonderen Produktionsstil setzte er von Anfang an auf die gehobe- 
ne Qualität, die seine Cognacs bald auszeichnete. Erfahrungen und Pro- 
duktionsgeheimnisse wurden in dem Familienunternehmen seit Genera- 
tionen weitergegeben. Oberstes Gebot ist die Einhaltung der strengen 
Qualitätsphilosophie des Hauses: Demnach dürfen nur Weine der beiden 
besten Cognac-Lagen, der Petite Champagne und der Grande Cham- 
pagne, zur Herstellung von Remy Martin verwendet werden, und auch bei 
der Destillation gibt es klare Qualitätsvorschriften. So darf das Volumen der 
Kupferbrennbliasen nie mehr als 25 Hektoliter betragen, da so die Hitze 
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optimal verteilt wird und sich die Aromen besser entfalten können. Außer- 
dem werden bei Remy Martin die Weine auf ihrem Bodensatz destilliert, 
was dem Cognac mehr Körper, mehr Ausdruckskraft und einen längeren 
„Abgang“ schenkt. 

Remy Martin verkauft heute i6 Millionen Flaschen pro Jahr, von denen 
95 Prozent in den Export gehen. In den Reifungskellern lagern 1 Million 
Hektoliter Cognac, 1800 Weinbauern stehen unter Vertrag. 


Ein neuer Abschnitt in der Firmengeschichte begann im Jahr 1990, als sich 
das Haus Remy Martin mit dem Spirituosenhersteller Cointreau zu Remy 
Cointreau verband. Im Unternehmensportfolio finden sich seither neben 
Cognac auch Spirituosen, Champagner und Wein. 


Auf dem deutschen Markt bietet das Unternehmen folgende Cognac- 
Sorten an: Remy Martin WS. Grand Cru, Remy Martin V.S.O.P, Club de 
Remy Martin, Remy Martin X.O. Excellence, Remy Martin Extra und Remy 
Martin Louis XIll., jeweils mit einem Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 
Die Spezialität Remy Martin Pineau des Charentes hat einen Alkoholgehalt 
von 17 Volumprozent, Vertrieb: Maxxium Deutschland GmbH. 


Ricard 

Die Firma Ricard, Hersteller des bekannten Pastis gleichen Namens, wurde 
1938 von Paul Ricard in Sainte Marthe, einem Vorort von Marseille, gegrün- 
det. Grundlage für das heute weltweit agierende Unternehmen war die 
Rezeptur für ein Anisgetränk mit Kräuterauszügen, das Paul Ricard von 
einem Schäfer in der Provence geschenkt bekam. Ricard experimentierte 
mit der Rezeptur, verbesserte den Geschmack und brachte schließlich 
1938 seinen Pastis auf den Markt. Gleich im ersten Jahr konnte er 3,5 Mil- 
lionen Flaschen absetzen. Die Rezeptur ist geheim. Nur so viel ist bekannt: 
Ricard enthält Annissamen aus China, Brände aus dem Mittelmeerraum 
und Kräuter aus der Provence. 


1971 schloss sich das Unternehmen mit dem französischen Pastishersteller 
Pernod zusammen. Pernod-Ricard ist heute ein weltweit agierender 
Konzern mit einem Portfolio vieler international bekannter Spirituosen. Seit 
Anfang 2002 ist auch Seagram bei Pernod-Ricard dabei. Den Anisee, der 
Ricard groß machte, soll man laut Empfehlung des Herstellers nach 
Marseiller Art genießen, das heißt: 5 Teile Wasser auf 1 Teil Ricard. Wem 
der intensive Anisgeschmack des Ricard - Alkoholgehalt 43 Volumprozent 
- zu kräftig ist, kann mit Bitter Lemon, Tonic oder Fruchtsaft mischen. 


222 Warenkunde 


Rickeys 

Rickeys gehören zu den Longdrinks und werden aus Limetten, Zucker- 
sirup, Alkohol und Sodawasser hergestellt. 

Bei uns sind Rickeys kaum bekannt und werden auch so gut wie nie verlangt. 


Für die Herstellung eines Rickeys benötigt man einen mittelgroßen 
Tumbler, in den der Saft einer Limette gepresst wird. Dann wird die Schale 
hineingegeben. Dazu kommt etwas Zuckersirup — wird Likör verwendet, 
lässt man den Zuckersirup weg - und der gewünschte Alkohol. Das Glas 
füllt man mit kaltem Sodawasser auf und rührt mit einem Barlöffel kurz um. 


In den USA gehört der „Gin Rickey“ zu den bekanntesten. Füllt man das 
Glas mit Ginger Ale statt mit Sodawasser, so wird das Getränk als „Gin 
Buck“ bezeichnet. Auch Rickeys aus anderen Spirituosen wie Apricot 
Brandy, Calvados, Rum, Weinbrand oder Whisk(e)y werden empfohlen. Hat 
man keine frischen Limetten zur Hand, kann man sich mit Lime Juice aus 
der Flasche behelfen. 


Riemerschmid 

Die 1835 in München gegründete Likörmanufaktur Anton Riemerschmid ist 
der größte Siruphersteller Deutschlands und der einzige mit zwei Produkt- 
linien: Fruchtsirup und Barsirup. 

Fruchtsirupe bestehen aus reinem Fruchtsaft(-mark) und Zucker und wei- 
sen eine dickflüssige Konsistenz auf. Im Gegensatz dazu sind die Bar- 
sirupe leichtflüssiger und dadurch leichter zu verarbeiten. Der geringere 


Fruchtanteil wird durch eine zusätzliche natürliche Aromatisierung ausge- 
glichen. 


Riemerschmid war eine der führenden Likörmanufakturen Deutschlands. 
Hier wurden der Escorial Grün (s.d.), der oberbayerische Gebirgsenzian 
und Sangrita (s.d.) hergestellt. Als erstes deutsches Unternehmen führte 
Riemerschmid Tequila und Cachaga (Pitü) ein. Eine der originellsten Pro- 
duktentwicklungen brachte Riemerschmid mit den „Alcotropics“ (s.d.) auf 


den Markt. Heute ist Riemerschmid 100-prozentige Tochter der Semper- 
Idem Underberg AG. 


Robbie Burns 


Schottischer Whisky, der seinen Namen dem schottischen Nationaldichter 
Robert Burns verdankt. Hergestellt wird dieser Whisky von der Donalds 
Greenlees Distillery in Leith. 
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Rocher 

Das 1705 zur Regierungszeit Ludwigs XIV. gegründete Haus Rocher ist die 
älteste Likördestillerie Frankreichs. Die ursprüngliche Destillerie steht noch 
in dem kleinen Städtchen Saint Andr& im Rhönetal. In diesem Obstgarten 
Frankreichs wachsen auch die Früchte, die das Haus Rocher für folgende 
Liköre verwendet: Cherry Rocher, Blackburry, Curagao Triple Sec, Anisette, 
Creme de Menthe, Peach Brandy und Apricot. 


Roner’s 
Ein Destillat aus Williams Christbirnen, hergestellt und abgefüllt von der 
Brennerei Roner in Tramin, Südtirol (Italien). 


Ron Q 

Name eines Puerto-Rico-Rums, der von dem größten Rumproduzenten 
Puerto Ricos, der Destilleria Seralles Inc., in unterschiedlichen Qualitäten 
produziert wird. 

Hauptumsatzträger ist die Sorte „Ron Q White", ein weißer Rum mit unge- 
wöhnlich milder, lieblichem Geschmack. Ron Q Gold ist das dunkle Pen- 
dant dazu. Beide haben einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 


Ronrico 
Weißer Rum der Ronrico Corporation in Arecibo, Puerto Rico, Alkohol- 
gehalt 45 Volumprozent. 


Royal Mint-Chocolate Liquor 

Name eines Likörs, der auf Schokolade und Pfefferminz basiert und von 
Peter Hallgarten 1966 erstmals hergestellt wurde. Heute wird er von Hiriam 
Walker mit einem Alkoholgehalt von 25 Volumprozent produziert. 

Das besondere Interesse des Weinhändlers Peter Hallgarten galt dem 
Komponieren von Likören. Zusammen mit seiner Frau experimentierte er in 
der Küche seiner Londoner Wohnung, um neue Gerichte und Getränke zu 
kreieren. Fast 2 Jahre erprobte er die Komposition aus Schokolade und 
Pfefferminz in den verschiedensten Zusammenstellungen, bis er den Royal 
Mint-Chocolate Liquor fertig hatte. Der unmittelbare Erfolg spornte ihn an, 
auch mit anderen Rezepturen zu experimentieren. 2 Jahre später kam der 
Royal Orange-Chocolate Liquor auf den Markt. 


Royal Oporto 
Einer der ältesten Portweinhersteller. Alle klassischen Sorten sowie zahl- 
reiche Vintage-Qualitäten werden in Deutschland angeboten. 
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Rum 

Christoph Kolumbus entdeckte auf seiner Suche nach einem Seeweg nach 
Indien ein paar einsame Inseln im Karibischen Meer, die er Westindien 
nannte. Diese Inseln wurden zu spanischen Kolonien, und spanische 
Siedler waren es, die hier das Zuckerrohr anbauten. Ob es auch die Siedler 
waren, die den ersten Rum brannten, oder vielmehr die Sklaven auf den 
Zuckerrohrplantagen, lässt sich nicht mehr nachvollziehen. Fest steht nur, 
dass britische Seeleute vor über 300 Jahren den Rum in Westindien ken- 
nen lernten und mit nach Hause nahmen. „Killdevil", Teufelstöter, nannten 
sie das hochprozentige raue Getränk. 

Wo genau der Name Rum herkommt, darüber gibt es viele Vermutungen. 
Wahrscheinlich wurde er von dem malalischen Wort „Brum“ abgeleitet, das 
so viel wie Branntwein heißt. 

Rum war jahrhundertelang die Spirituose der Seefahrer und Piraten und 
auch wichtiges Schmuggelgut. Viele Geschichten und Legenden ranken 
sich um diese Spirituose, und einiges davon ist wahr. So war Rum bei- 
spielsweise im 18. Jahrhundert Zahlungsmittel im Menschenhandel. Damals 
kauften die Plantagenbesitzer Neuenglands in Westindien Melasse, die sie 
zu Hause zu Rum verarbeiteten. Mit diesem Rum wiederum kauften sie in 
Afrika Sklaven, in Westindien erneut Melasse, aus der sie dann auf ihren 
Plantagen mit Hilfe ihrer Sklaven Rum brannten. Dieser „Three-cornered- 
Trade“ (der Handel um drei Ecken) wurde erst dann aufgegeben, als 
England seinen Kolonien den Melassehandel verbot. 

Während der Prohibition in den USA wurde Rum zur Basis einer riesigen 
Schmugglerorganisation. Das Hauptgeschäft in 25 Häfen in Mittel- und 
Südamerika und auf den Westindischen Insein war es damals, Rum und 
Branntwein in die Vereinigten Staaten zu schmuggeln. Selbst der kubani- 
sche Industriesprit wurde in Rum verwandelt und mit Hilfe der „Rum-Row"- 
Flotte nach Nordamerika geschmuggelt. Wie hoch Präsident Washington 
die Überzeugungskraft des Rums einschätzte, beweist die Tatsache, dass 
er kurz vor seiner Wahl ins Abgeordnetenhaus von Virginia 75 Gallonen 
Rum unter die Wähler seines Bezirks verteilen ließ. Rum zum Überleben 
nahm auch Defoes Robinson mit auf seine Insel, und Rum zum Sterben 
brauchte Admiral Nelson. Als er in der Schlacht von Trafalgar gefallen war, 
brachte man ihn in einem mit Rum gefüllten Sarg nach Hause. 


Die Rumherstellung: Die amtliche deutsche Begriffsbestimmung für Spiri- 
tuosen definiert Rum als „ein Erzeugnis, das im Wesentlichen aus Zucker- 
rohr, Zuckerrohrmelasse oder sonstigen Rückständen der Zuckerrohr- 
fabrikation“ hergestellt ist. Hauptbestandteil ist die Zuckerrohrmelasse, 
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das sind die nach dem Abpressen des Zuckerrohrsafts verbliebenen 
Rückstände, die noch 50 Prozent vergärbaren Zucker enthalten. Zucker- 
rohrmelasse wird mit Hefe und Wasser zum Gären gebracht und mit Skim- 
ming sowie Dunder versetzt, Skimming (vom englischen to skim = ab- 
schöpfen) ist der abgeschöpfte Schaum, der bei der Zuckerherstellung in 
den Kristallisiergefäßen entsteht. Dunder ist die Schlempe, also der alko- 
holfreie Rückstand aus dem vorhergehenden Brennvorgang, der dem Rum 
seinen leicht rauchigen Geschmack gibt. 

Früher wurde auch reiner Zuckersaft mitvergoren. Diese kostspielige Methode 
wird heute kaum noch angewandt. Manche Brennereien sollen der 
Maische auch Kleeblätter, Ananas, Akazienrinde und Zimtäpfel zusetzen. 
Ob das stimmt, ist nicht nachgewiesen. Die Vergärung der Maische dauert 
6 bis 12 Tage, danach wird sie destilliert, entweder im Pot-Still- oder im 
Patent-Still-Verfahren. Schwere Rumsorten werden im Pot-Still-Verfahren 
erzeugt. Diese Destillate haben einen Alkoholgehalt von 75 bis 80 Volum- 
prozent. Charakteristisch ist das ausgeprägte Aroma dieser Destillate. Die 
leichteren und mittleren Rumsorten werden in Kolonnen gebrannt. Bei die- 
sen leichteren Destillaten, die weniger Eigengeschmack haben, wird ein 
Alkoholgehalt von bis zu 96 Volumprozent erzielt. 

Nach dem Destillieren sind alle Rumsorten wasserklar. Ihre Farbe erhalten 
sie durch Fasslagerung. Gelagert wird Rum meist in Eichenholzfässern 
oder in Stahltanks. Der Reifungsprozess dauert wenigstens 3 Monate, oft 
aber viele Jahre. Weißer Rum wandert häufig zunächst in Fässer aus wei- 
ßer Esche, bevor er in Stahltanks umgefüllt wird. Dunkle Rumsorten erhal- 
ten ihren tiefen Farbton häufig durch Zugabe von Zuckercouleur, die sie 
auch milder macht und älter erscheinen lässt. Manche Rumsorten werden 
mit Gewürzen wie Zimt, Rosmarin, Anis oder Pfeffer aromatisiert. 


Begriffsbestimmungen: 

Originalrum darf nur ein Erzeugnis genannt werden, das ohne Veränderung 
und ohne Zusätze aus dem Destillat kommt. Sein Alkoholgehalt liegt zwi- 
schen 76 und 80 Volumprozent. 

Echter Rum ist die Bezeichnung für einen Originalrum, der in Deutschland 
durch destilliertes Wasser auf Trinkstärke von wenigstens 37,5 Volumprozent 
herabgesetzt wurde. Rum kommt in Deutschland meist als „Echter Rum“ in 
den Handel. 

Rumverschnitt ist eine Mischung aus Rum und neutralem Sprit, unter 
Wasserzusatz auf Trinkstärke gebracht. Diese Spirituosen müssen noch 
mindestens 5 Prozent Originalrum mit Herkunftsangabe enthalten. 

Alle Verschnitte werden mit Zuckercouleur nachgefärbt. 
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Deutscher Rum ist ein dem Übersee-Rum ähnlicher Branntwein, der hier 
durch Vergärung von Melasse, Rübensaft und anderen zuckerhaltigen Stoffen 
hergestellt wird. Sein Mindestalkoholgehalt liegt bei 37,5 Volumprozent. 


Die Rumsorten: 
Die Heimat des Rums sind die karibischen Antillen-Inseln. Für viele dieser 
Insein ist Rum neben Zucker das wichtigste Exporterzeugnis. 


Jamaica Rum gehört zu den berühmtesten Rumsorten der Weit. Er ist meist 
dunkel und hat ein ausgeprägtes Aroma. Nach Deutschland liefert Jamaika 
vornehmlich die Sorte High Continental oder German Flavour, ein Rum, der 
speziell für das europäische Festland, vor allem aber für Deutschland herge- 
stellt wird. Dieser Rum wird ausschließlich für Verschnittzwecke verwendet. 


Cuba Rum ist leicht, weiß bis goldgelb, trockener als Jamaica Rum und hat 
ein dezentes Aroma. Der bekannteste Cuba Rum ist Bacardi (s.d.), der von 
Facundo Bacardi in Santiago de Cuba 1862 zum ersten Mal gebrannt wurde. 


Puerto-Rico-Rum ist herb, leicht, mild und trocken. Eine Lagerzeit von 6 Jah- 
ren ist üblich und jeder Verschnitt verboten. Bekannte Marke ist Ronrico (s.d.). 


Barbados Rum ist besonders wegen seines klaren, nicht aufdringlichen 
Aromas beliebt. Bekannte Marke ist Mount Gay (s.d.). 


Demerara-Rum kommt aus British Guayana. Er ist dunkel, schwer, aroma- 
reich und hochprozentig. In Kanada wird er als Verschnittrum bevorzugt. 
Demarara-Rum gilt als der typische Navy-Rum. Mit zwei Dritteln Wasser ver- 
mischt, wurde er an die Matrosen der englischen Marine ausgegeben. 


Martinique Rum zeichnet sich durch seinen süßlichen Geschmack und sein 
bukettreiches Aroma aus. 


Virgin-Islands-Rum ist mittelschwer und hat ein ausgeprägtes Aroma, das 
von Pfirsichblättern kommen soll, die die Hersteller der Maische zusetzen. 
Weitere bei uns weniger bekannte Rumarten sind Rum aus Haiti, der nach 
französischer Cognac- Tradition viermal gebrannt wird, der Guadeloupe Rum 
und der Rum von der Insel St. Vincent. 

Weißer Rum ist nicht nur leichter als brauner, auch sein Aroma ist nicht so 
ausgeprägt. Daher eignet er sich gut für Mixgetränke, während der braune 
Rum eher für Heißgetränke wie Punsch und Grog verwendet wird. 
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Sabra-Kakteenlikör 
Dieser erfrischende Likör wird in Israel aus den roten Früchten der Sabra- 
Kakteen, dem Saft von Jafa-Zitrusfrüchten und verschiedenen Gewürzkräu- 
tern hergestellt. In einer gedrungen-bauchigen Flasche mit langem Hals, der 
Nachbildung eines phönizischen Krugs, kommt der süßlich schmeckende 
Likör in den Handel. 


Sahnelikör 
Siehe unter Liköre. 


Sake 

In Japan und China schon vor zweieinhalb Jahrtausenden bekanntes, aus 
geschältem Reis hergestelltes, stark sättigendes Fermentgetränk mit einem 
Alkoholgehalt von 16 bis 19 Volumprozent. Missverständlich wird Sake 
häufig als Reiswein bezeichnet. Seine Herstellung ähnelt jedoch mehr dem 
Bierbrauen. Ausgangsprodukt ist eine Reismelasse, die von Hefepilzen zu 
Alkohol vergoren wird. Sake schmeckt leicht säuerlich und gilt in Japan als 
Nationalgetränk. Getrunken wird Sake meist lauwarm aus kleinen Porzel- 
lantassen, Sakazukis genannt, oder aus kleinen Gläsern. Man kann Sake 
auch kalt, mit oder ohne Eis trinken. 


Samalens 

Das Haus Samalens, bekannt für seine ausgezeichneten Armagnacs, wurde 
1882 in Laujuzan im Herzen des Bas Armagnac gegründet. Samalens hat, 
durch traditionelle Herstellungsmethoden und durch Selbstbeschränkung 
bedingt, kleine Kapazitäten. Als eines der letzten Armagnac-Häuser nutzt 
Samalens die traditionelle Stufenlagerung, das heißt, die jüngsten Destil- 
late lagern 2 Jahre auf dem Dachboden, die 2- bis 10-jährigen Brände zu 
ebener Erde und die ältesten Destillate im Untergeschoss. 

Die Besonderheit aus dem Hause Samalens sind die Jahrgangs-Armag- 
nacs. In den Kellern von Samalens lagern seit 1888 die Armagnacs großer 
Jahrgänge. Die in der Bundesrepublik erhältlichen Samalens-Armagnacs 
tragen alle die Herkunftsbezeichnung „Bas Armagnac“. Sie werden in den 
typischen Armagnac-Flaschen, der „Bouteille basquaise“, mit 0,7 Liter Inhalt 
angeboten. Zu den besonderen Produkten zählt der Samalens V. S.O.P, 
der 8 Jahre in Eichenfässern gereift ist. Sein Alkoholgehalt beträgt etwa 
40 Volumprozent. Für den Samalens Vieille Relique werden nur ausge- 
suchte alte Brände, die 15 bis 20 Jahre gelagert wurden, verwendet. 
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Sambuca 

Sambuca ist die Gattungsbezeichnung für einen farblosen italienischen 
Holunderlikör mit Anisgeschmack. Seinen Namen hat der traditionelle Likör 
von dem italienischen Wort für Holunder, sambuco (= Holunder), bekommen. 
Sambuca wird durch Infusion von Alkohol mit einer anisähnlichen Pflanze, 
die aus China und Vietnam eingeführt wird, Holunderbeeren (Sambuca 
nigra) und Lakritz hergestellt. Sambuca ähnelt den mit Lakritz und Anis aro- 
matisierten Pastisgetränken Frankreichs und dem Ouzo Griechenlands. 
Man trinkt Sambuca mit Wasser und Eis als erfrischenden, anregenden 
Longdrink oder auf Eis, was den Geschmack besonders gut hervorbringt. 
Am beliebtesten ist Sambuca jedoch pur, als Likör „con mosche“, also „mit 
Fliegen“, als Digestif. Die Fliegen sind drei Kaffeebohnen, die ins Glas 
gegeben werden, ehe man den Likör anzündet und brennend serviert. 

In Italien wird auch mit Kaffee aromatisierter Sambuca, der Sambuca 
Negra, angeboten. Bekannte Hersteller des Likörs, der einen Alkoholgehalt 
von 38 bis 42 Volumprozent hat, sind Tochi, Molinari, Buton, Leroux, Del 
Cesari, Romana und Luxardo. Siehe auch unter Anisees. 


Sambuca di Canale 

Italienische Liqueurspezialität aus dem Piemont, hergestellt von dem italieni- 
schen Wein- und Spirituosenhersteller Barbero S.p.A.in Canale. Barbero Gran 
Sambuca di Canale wird nach überliefertem Rezept mit Anis hergestellt, 
hat ein leicht süßliches Aroma und einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. 
Getrunken wird Sambuca di Canale pur oder als Longdrink oder eben 
typisch italienisch als „Sambuca Mosca" mit Kaffeebohnen. 


Samos 


Von der Insel Samos kommt der berühmte griechische Likörwein. Neben 
Sherry, Port und Madeira ist er einer der großen Likörweine mit geschützter 
Herkunftsbezeichnung, denn er darf nur auf der Insel Samos hergestellt wer- 
den, und das seit1934 nur von der Union de CooperativesVinicoles de Samos. 
Die weiße Muskatellertraube Moscato aspro liefert den Most, dem unmittel- 
bar nach der Kelterung feiner Weinalkohol zugesetzt wird. Hierdurch blei- 
ben das volle Aroma und die Süße der Frucht erhalten. Samos gibt es in den 
Sorten Samos Vin Doux A.O.C. aus besonders edelsüßen Trauben der Sorte 
weißer Muskat und Samos Grand Cru A.O.C. aus handverlesenen Trauben 
der weißen Muskatrebe von ausgewählten Weinbergen mit festgelegten 
Höchsterträgen. 

Samos hat einen Alkoholgehalt von 15 Volumprozent und wird entweder 
bei Zimmertemperatur oder leicht gekühlt getrunken. 
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Sandeman 

Die Geschichte der Firma G. Sandeman & Sons Ltd., die für ihre ausgezeich- 
neten Südweine bekannt ist, geht auf das Jahr 1790 zurück. Mit einem 
Darlehen seines Vaters in Höhe von 300 Pfund legte George Sandeman mit 
25 Jahren den Grundstein für das heute weltweit tätige Unternehmen mit 
großen Besitzungen in Oporto, auf Madeira und im spanischen Jerez de la 
Frontera. Ausgangspunkt war Tom's Coffee-House im Herzen der Lon- 
doner City. 

Der erste Wein, der den Namen Sandeman trug, war ein Port des Jahr- 
gangs 1790. Trotz der Napoleonischen Kriege reiste Sandeman häufig 
nach Spanien und Madeira, um von dort schließlich 1809 den ersten 
Sherry und Madeira zu vertreiben. 

Als George Sandeman 1841 starb, übernahm sein Neffe George Glas 
Sandeman das Geschäft und baute es mit dem Export englischer Leinen- 
und Baumwollstoffe weiter aus. Transportiert wurden die Weine und die 
übrigen Waren mit der berühmten Hoopoe, einem der schnellsten 
Segelklipper der damaligen Zeit. 1868 übernahm Albert George Sandeman 
als ältester Sohn die Geschäfte und führte das Familienunternehmen 1902 
in eine GmbH über. 

Das weltweit bekannte Markenzeichen von Sandeman ist die 1920 einge- 
führte Don-Figur, der Capa Negra, mit dem langen schwarzen Umhang. 
Heute ist Sandeman einer der größten Port- und Sherry-Exporteure. Über 
12 Millionen Flaschen mit der Don-Figur verlassen jährlich das Unterneh- 
men. Die wichtigsten Märkte sind England, die Niederlande, Deutschland, 
Dänemark, Belgien und Irland. 


Heute hat sich die Firma Sandeman zum größten Portwein-Exporteur der 
Welt entwickelt und nimmt eine führende Stellung unter den Sherry-Ex- 
porteuren ein. So verkauft Sandeman in den Niederlanden, dem Land mit 
dem höchsten Pro-Kopf-Verbrauch an Sherry, mehr als jede andere eigen- 
ständige Marke. Vertrieb: Pernod-Picard. 


Sangarees 

Sangarees haben ihren Ursprung in Indien und gehören zu den nahen 
Verwandten der Slings, Toddies und des Punschs. Bei uns haben sich die 
Sangarees, die sowohl warm als auch kalt zubereitet werden können, nie 
recht durchgesetzt. 

Die kalten Sangarees werden in mittelgroßen Tumblern zubereitet. Die 
Grundsubstanz ist mit Zuckersirup gesüßtes Bier, Wein oder eine mit kal- 
tem Wasser verdünnte Spirituose. 
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Die warmen Sangarees werden in feuerfesten Grog- oder Punschgläsern 
zubereitet. Den Alkohol erhitzt man mit etwas Zuckersirup bis kurz vor dem 
Siedepunkt. Bei Sangarees, die mit Spirituosen zubereitet werden, füllt 
man das Glas mit heißem Wasser auf. Vor dem Servieren wird bei den hei- 
Ben und den kalten Sangarees immer etwas Muskatnuss auf das fertige 
Getränk gerieben. 


Sangria 

Weinhaltiges Getränk aus Spanien, das mit Früchten wie Orangen, 
Zitronen oder Trauben versetzt wird. Der Name Sangria (spanisch sangrar 
= bluten) ist keine geschützte Herkunftsbezeichnung für Spanien. Original 
spanische Sangria aber steht als Qualitätssiegel für Sangria, der in Spanien 
abgefüllt und entsprechend den dort herrschenden strengen Qualitäts- 
bestimmungen produziert wurde. 


Sangrita 

Sangrita ist ein alkoholfreies Fruchtsaftgetränk, das nach mexikanischem 
Rezept aus Orangen-, Tomaten- und Zitronensaft hergestellt wird und mit 
einer kräftigen Gewürzmischung und Chili eine besondere Note erhält. 
Getrunken wird Sangrita in Mexiko traditionell zusammen mit Tequila — 


aber nie aus dem gleichen Glas. Sangrita sollte immer gut gekühlt serviert 
werden. 


Saurer Apfel 


Likör auf der Basis grüner Äpfel mit Weizenkorn. Fruchtig-sauer mit vollem 
Apfelgeschmack. 16 Volumprozent Alkohol. Hersteller: Berentzen. 


Sauza 


Sauza ist eine der bekanntesten Tequila-Marken und eine der ältesten 
Destillerien in Tequila. 1873 kaufte Don Cenobio Sauza die alte Destillerie 
Antigua Cruz in Tequila und nannte sie fortan La Perseverancia. Noch 
heute wird dort der Sauza hergestellt. 

Die Erfolgsgeschichte begann mit dem Export. Sauza war der erste Tequila 
auf dem amerikanischen Markt und hat sich inzwischen auch in Europa 
einen Namen gemacht. Seit den 7Der-Jahren gehört Sauza zu dem führen- 
den mexikanischen Brandy-Hersteller Pedro Domecq. Heute führt Allied 
Domecgq die Tradition des Hauses Sauza weiter. 

In Deutschland werden folgende Sauza-Tequilas angeboten: Sauza Tequila 
Blanco, Sauza Tequila Extra und Sauza Tequila Hornitos, jeweils mit einem 
Alkoholgehalt von 38 Volumprozent. Vertrieb; Jacobi Allied Domecg. 
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Scappa 

Single Malt Whisky von den Orkneys, er reift in Bourbon-Fässern, die direkt 
am Meeresufer gelagert werden. So bekommt er seinen leicht salzigen 
Nachgeschmack. Da die Scappa-Destillerie für diesen Orkney-Malt Malz 
verwendet, das nicht über Torffeuer gedarrt wird, ist er besonders mild. 
Während der 12-jährigen Reifezeit entwickelt der goldgelbe Malt ein leich- 
tes Honig-Vanille-Aroma. Scappa hat einen Alkoholgehalt von 40 Volum- 
prozent. Im Vertrieb der Jacobi Allied Domecag. 


Scharlachberg 

Das Haus Scharlachberg wurde 1898 als „Cognacbrennerei* in Bingen am 
Rhein gegründet und gehört seit 1992 zur Firmengruppe Racke. Bekannteste 
Marke ist der Scharlachberg Meisterbrand. Er gehört zu den erfolgreichsten 
deutschen Weinbränden mit langer Tradition und ist heute die zweitgrößte 
Weinbrandmarke Deutschlands. Scharlachberg Meisterbrand wurde 1920 
zum ersten Mal auf den Markt gebracht. Seinen milden, harmonischen Ge- 
schmack entwickelt er während der 6-monatigen Lagerung in Fässern aus 
Limousin-Eiche. Der Weinbrand hat einen Alkoholgehalt von 36 Volumprozent. 
Weitere Scharlachberg-Marken sind der Scharlachberg Meister-Bitter, ein 
Halbbitterlikör mit einem Alkoholgehalt von 24 Volumprozent, und Schar- 
lachberg Meister Liqueur, ein Abteilikör, der in aufwendiger Handarbeit her- 
gestellt wird. Nach dem Mahlen und Schroten werden für den Likör 13 ver- 
schiedene Kräuter in hölzernen Behältern kalt mazeriert. Anschließend 
werden die Kräuterauszüge mit einem hohen Anteil von Bienenhonig sowie 
ausgesuchten alten Weinbränden zu Scharlachberg Meister Liqueur vereint. 
Der Alkoholgehalt liegt bei 35 Volumprozent. 


Schenley 

Die kanadische Firma Schenley bringt mehrere Whiskysorten auf den 
Markt, so den Schenley Reserve, einen Blended American Whisky, und den 
Schenley O.F.C. (Old fine Canadian), der 8 Jahre im Fass lagert, ehe er zum 
Verkauf kommt. Der Alkoholgehalt beider Whiskys liegt bei 43 Volumprozent. 


Schiedham 
In der holländischen Stadt Schiedham wird der „Schiedamsche Jenever“ 
hergestellt. Siehe auch unter Genever. 


Schinkenhäger 
Steinhägermarke der Berentzen Brennereien (s.d.) mit 38 Volumprozent 
Alkohol. Siehe auch unter Steinhäger. 
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Schladerer 

Seit über 150 Jahren werden im Hause Schladerer in Staufen im Breisgau 
edle Wässer und Geiste gebrannt. Bekannt sind die Schladerer Obstbrände, 
die nach traditionellen Methoden hergestellt werden, wegen ihrer harmoni- 
schen Reife und Milde. Das Sortiment umfasst neben den klassischen 
Obstbränden auch zahlreiche Spezialitäten, darunter das Schladerer 
Schwarzwälder Kirschwasser, das Chriesiwässerli und diverse Obstbrand- 
liköre. Die typischen Schladerer-Vierkantflaschen werden heute in über 
40 Länder exportiert. 


Schlichte 


Steinhägermarke aus dem Hause Schlichte. 38 Volumprozent Alkohol. 
Siehe auch unter Steinhäger. 


Schwarze & Schlichte 

Unter dem gemeinsamen Firmendach Schwarze & Schlichte GmbH haben 
sich zwei traditionelle Brennereien zusammengefunden. Die Münsterländer 
Brennerei Schwarze produziert bereits seit 1664 Korn. In diesem Jahr 
jedenfalls wurde „Joan Swartes Hof und Brennhaus" urkundlich erwähnt. 
Heute gehört Schwarze zu den bedeutendsten Brennereien in Nordrhein- 
Westfalen. 

Die Firma Schlichte begann 1766 mit der erwerbsmäßigen Herstellung von 
Steinhäger und war 1840 die erste Steinhagener-Brennerei, die die indus- 
trielle Fertigung dieser Spirituose aufnahm. 

Außer dem Original Schlichte Steinhäger, der in alle fünf Kontinente gelie- 
fert wird, bietet das Unternehmen den Schlichte Urbrannt an, eines der 
ältesten Destillate deutscher Brennkunst, das in einem aufwendigen Ver- 
fahren nach dem alten Originalrezept hergestellt wird. Beide Steinhäger- 
sorten haben einen Alkoholgehalt von 38 Volumprozent. 

Schwarze hat den Frühstückskorn (34 Volumprozent Alkohol), den die 
Bauern früher oft nach der Feldarbeit tranken, im Programm. Außerdem 
den Swarte Brand, einen westfälischen Kornbrand mit 42 Volumprozent 


Alkoholgehalt, der nach einem alten Familienrezept hergestellt und in Holz- 
fässern gelagert wird. 


Schwarzwälder Kirschwasser 

Wie für Cognac oder Champagner gilt auch für das Schwarzwälder Kirsch- 
wasser eine strenge Herkunftsbezeichnung. Es darf nur dann als echtes 
Schwarzwälder Kirschwasser bezeichnet werden, wenn es im Schwarz- 
wald ausschließlich aus Schwarzwälder Kirschen gebrannt wurde. 
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Schwedenpunsch 

Schwedenpunsch, auch Caloric-Punch genannt, ist ein strohgelber Likör, 
der aus Arrak und Gewürzen hergestellt wird. Meist wird ihm auch Wein zu- 
gegeben. Der Schwedenpunsch hat einen leichten Zitronengeschmack und 
einen Alkoholgehalt von 25 Volumprozent. König Gustav Adolf von Schwe- 
den (1595 bis 1632), der mit Vorliebe Schwedenpunsch getrunken haben 
soll, hat ihn während des Dreißigjährigen Kriegs nach Deutschland gebracht. 


Schweppes 

Sodawasser nannte der Schweizer Jacob Schweppe das Produkt, das er 
1780 in Genf erstmals herstellte. Mit der kommerziellen Produktion begann 
er 1783 in London. Dort brachte J. Schweppe & Company das Soda Water 
als „patentierte Medizin“ in den Handel. Verkauft wurde Soda Water in der 
so genannten „betrunkenen Flasche“, die einen abgerundeten Boden hatte. 
Damit wollte Schweppe erreichen, dass die Flasche stets liegend aufbe- 
wahrt werden musste. Damit war sichergestellt, dass der Korken immer 
leicht benetzt war und die Kohlensäure nicht entweichen konnte. 

1836 wurde die J. Schweppe &Company durch königlichen Erlass zum 
Hoflieferanten der englischen Krone. Von England aus ging das Soda Water 
bald um die Welt. Der nächste Meilenstein in der Firmengeschichte war 
1897 die Einführung des chininhaltigen Tonic Waters. Häufig wurde Chinin 
damals als vorbeugendes Mittel gegen Malaria eingenommen. Doch die 
Engländer in Indien entdeckten schnell eine neue Verwendungsmöglichkeit 
für die „Medizin“: Sie mixten das Tonic Water mit London Dry Gin. In der 
zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts wurde so das Indian Tonic Water in 
England berühmt. 

Kontinuierlich wurde seither die Produktpalette ausgebaut. Es folgten 
Ginger Ale und die Schweppes-Bitter-Limonaden, die es inzwischen auch 
als kalorienreduzierte Variante gibt. Heute sind Schweppes-Produkte viel- 
seitig verwendete Mixpartner für Longdrinks und Mixgetränke. 


Scotch Whisky 
Siehe unter Whisk(e)y. 


Seagram’s 

Die Seagram’s Company Ltd., einer der größten Spirituosenhersteller der 
Welt, hat wenigstens 200 verschiedene Spirituosen im Programm. Sie gehört 
heute zum Konzern Pernod-Ricard. 

Gegründet hat das Unternehmen Joseph Seagram, der Sohn englischer 
Einwanderer. Mit seiner Heirat 1869 wurde Joseph Seagram Teilhaber der 
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Granite Mill and Waterloo Distillery in Ontario/Kanada. 1883 war es ihm 
schließlich gelungen, alle anderen Teilhaber abzufinden. Um seine Allein- 
herrschaft über die von seiner Frau mit in die Ehe gebrachte Firma zu feiern, 
brachte er den mit der Jahreszahl 1883 versehenen Whisky auf den Markt. 
Diese Marke wurde sofort ein Erfolg. 1911 wurde die Firma in Joseph E. 
Seagram’s & Sons Ltd. umbenannt. Als Joseph Seagram 1919 starb, hinter- 
ließ er seinen Söhnen ein angesehenes Unternehmen, das damals schon 
bekannte Marken wie den Seagram's V.O. Canadian Whisky herstellte. 
9 Jahre später wurde die Firma von Abe und Sam Bronfman erworben und 
in Distillers Corporation — Seagram Ltd. umbenannt. 

Die Familie Bronfman oder „Whiskymann“, wie die jüdische Übersetzung 
des Nachnamens lautet, war um 1880 von Bessarabien nach Saskatche- 
wan in Kanada gekommen. Sie hatte Erfahrung und Geld als Whiskyhändler 
erworben und schließlich eine eigene Brennerei in Yorktown gegründet. 
1928 hatte sie genug Kapital, um Seagrams kaufen zu können. 

1971, als die Distillers Corporation - Seagram Ltd. zum größten Hersteller 
alkoholischer Getränke geworden war, wurde das Hauptbüro des Unterneh- 
mens in Joseph Seagrams ursprüngliches Büro in Waterloo zurückverlegt. 
1974 wurde das Unternehmen in The Seagram Company Limited umbe- 
nannt. Seither produziert Seagram in vielen Ländern weltweit, so unter an- 
derem in Argentinien, Brasilien, England, Frankreich, Irland, Italien, Israel, 
Jamaika, Japan, Mexiko, Österreich, Costa Rica, Puerto Rico, Schottland, 
der Schweiz, der Türkei, den USA, Venezuela und in Deutschland - ent- 
weder in eigenen Unternehmen oder durch Lizenzvergabe. 

Die beiden bekanntesten Produkte auf dem internationalen Markt, die auch 
den Erfolg der Gesellschaft begründeten, sind Seven Crown American 
Whisky und V.O. Canadian Whisky. 

Neben dem V.O. produziert Seagram noch weitere kanadische Whiskys 
wie die Marke Lord Calvert, Five Star, Masterpiece, Hudson Bay, Jameson 
Foxe, Harwood und Crown Royal, der 1939 anlässlich des Besuchs von 
König Georg VI. in Kanada erstmals auf den Markt gebracht wurde. 

Neben Whisk(e)y - kanadischem, amerikanischer, irischem und schotti- 
schem - umfasst das große Seagram-Portfolio unter anderem Weinbrand, 
Rum, Gin, Wodka, Tequila, Cognac, Champagner und Liköre sowie eine 


breite Palette von Weinen. Seit 2002 gehört Seagram zum Pernod-Ricard- 
Konzern. 


Sechsämtertopfen 
Ein Halbbitter aus Vogelbeeren und Kräutern, der nach einem geheimen Re- 
zept von der Firma G. Vetter in Wunsiedel im Fichtelgebirge hergestellt wird. 
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Die Flaschenform des Sechsämtertropfens ist seit 1895 unverändert, 1955 
kamen die ersten Literflaschen auf den Markt. Seinen Namen verdankt der 
würzige Kräuterlikör seiner engsten Heimat, denn seit 1613 heißt die Land- 
schaft des Fichtelgebirges nördlich von Wunsiedel „Sechsämterland“. 
Sechsämtertropfen hat einen Alkoholgehalt von 36 Volumprozent. 


Sellerielikör 

Ein Gewürzlikör, der aus den Knollen und Samen der Selleriepflanze 
erzeugt und mit Orangenblütenwasser aromatisiert wird. Sein Alkohol- 
gehalt liegt bei 30 Volumprozent. 


Selters 

Selteriesa hieß früher der Ort, an dem die Quelle des kohlensäurehaltigen 
Wassers sprudelte. Inzwischen wurde der leicht abgewandelte Name 
Selters zum Gattungsbegriff für Tafelwässer. Siehe auch unter alkoholfreie 
Getränke. 


Sherry 

Jerez, wie die Spanier den Sherry nennen, ist, davon sind sie überzeugt, 
einer der ältesten Weine der Welt. Einer der bekanntesten ist er zweifellos, 
der Likörwein (s.d.) aus Andalusien. Knapp 12000 Hektar groß ist das 
Anbaugebiet rund um die Stadt Jerez de la Frontera, in dem auf Kalk-, 
Kleie- und Sandböden die weißen Trauben für den Sherry wachsen. 
Vornehmlich sind es heute Palomino- und Pedro-Ximenez-Trauben, zuge- 
lassen sind aber auch die süße Canocazo, die Mantüo und die Albillo. 
Nach der Weinlese, die Mitte September beginnt, werden die Trauben auf 
Strohmatten ausgebreitet, um in der Sonne „nachzureifen“". Die Palomino- 
Traube, aus der ein herber Wein gewonnen wird, bleibt nur einige Stunden 
in der Sonne liegen, bis sie fast rosinenartig eingeschrumpft ist, bei ande- 
ren dauert es einige Tage. 

Anschließend werden die Trauben gekeltert, in manchen Betrieben noch 
von den Pisadores, die wie zu Großvaters Zeiten die Trauben mit benagelten 
Spezialschuhen zertreten. So wird verhindert, dass die Kerne zerquetscht 
werden und ihr hoher Säuregehalt in den Most kommt. Der Kelterung folgt 
die Qualifizierung, die Einteilung des Mosts nach Herkunft, Art und Qualität. 
Wenige Stunden nach der Kelterung beginnt die Gärung. Die erste sehr 
stürmische Gärung dauert etwa eine Woche. Danach wird der Trauben- 
saft in 500-Liter-Fässer aus amerikanischer Eiche gefüllt, in denen in den 
folgenden 3 Monaten der Saft zum Jungwein wird. 3 Jahre reift der Wein 
dann in kleinen Fässern, so genannten Criaderas, in den riesigen Bodegas, 
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die immer gut durchlüftet sind, denn der Sauerstoff spielt bei der Reifung 
des Sherrys eine entscheidende Rolle: Durch die ständige Luftzufuhr der 
geöffneten Fenster bildet sich an der Oberfläche der Weine ein leichter Flor, 
der später für Aroma und Geschmack entscheidend ist. 

Nun folgt die Klassifizierung: Klarer, leichter Jungwein mit feinem Bukett 
und etwas Florhefe an der Oberfläche wird zu Finos und Amontillados 
weiterverarbeitet. Körperreiche, schwere Jungweine mit wenig Bukett und 
ohne Florhefe werden zu Olorosos gereift. Mit Weinbrand gespritet (Fino 
und Amontillado bis zu 16 Volumprozent, Oloroso bis zu 18 Volumprozent) 
und in Solera-Fässer umgefüllt, beginnt nun die jahrelange Reifezeit des 
Sherrys nach der Solera-Methode (s.d.). 

Qualität, Aroma und Geschmack der verschiedenen Sherry-Typen bleiben 
unverändert erhalten. Genaue Altersangaben werden durch das Solera- 
System allerdings unmöglich. 


Fino ist der trockenste Sherry und kommt als „Dry“, „Very Dry“ oder auch 
„Very Pale“ in den Handel. Er ist leicht gelblich und hat ein feines Mandel- 
aroma. Finos haben einen Alkoholgehalt von 15,5 bis 17 Volumprozent. 
Manzanilla gilt als der „König unter den Finos". Er stammt ausschließlich 
aus Sanlücar de Barrameda am Meer, ist leicht, frisch und aromatisch, 
manchmal mit einer leichten salzigen Note. Der Alkoholgehalt der Manza- 
nillas liegt zwischen 15,5 und 16,5 Volumprozent. 

Amontillado ist ein halbtrockener Sherry, der als „Medium“ oder „Medium 
Dry“ angeboten wird. Der tief bernsteinfarbene Amontillado hat einen Alko- 
holgehalt von 18 bis 25 Volumprozent. 

Oloroso ist sehr intensiv in Geschmack und Farbe. Der dunkelbraune, 


körperreiche Sherry hat einen Alkoholgehalt von bis zu 24 Volumprozent 
und einen leichten Walnussgeschmack. 


Cream Sherry ist eine Oloroso-Auslese, süß und dunkel. 


Trockene Sherrys werden meist als Aperitif im Südweinglas serviert. Sie 
sind auch zum Mixen geeignet. 


Siegert & Sons 


Spirituosenfirma aus Port of Spain in Trinidad, Hersteller von Angostura 
Aromatic Bitter (s.d.) und Old Oak (s.d.). 


Sierra 

Tequila der Destillerie Sierra, mit Sitz in Tequila in Mexiko. Sierra Tequila hat 
einen Alkoholgehalt von 38 Volumprozent. 

Sierra Tequila Silver ist mild und rein im Geschmack. 
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Sierra Tequila Gold hat durch längere Fasslagerung eine goldgelbe Farbe 
angenommen und ein weiches Aroma entwickelt. 

Sierra bietet als Premix (s.d.) die beiden Sorten Sierra Slanner Margarita 
(mit Zitronen und Orangen) sowie Sierra Slanner Tropic {mit Orangen, 
Mandarinen, Ananas und Passionsfrucht). Alkoholgehalt 5 Volumprozent. 
Vertrieb: Borco-Marken-Import. 


Silla 
Erste Tequila-Marke auf dem deutschen Markt. Silla gibt es als Silver und 
Gold mit jeweils 38 Volumprozent Alkoholgehalt. 


Sinalco 
Das älteste alkoholfreie Markengetränk Deutschlands. Sinalco ist seit 1902 
auf dem Markt. 


Sirup 

Zuckersirup und Grenadine (s.d.) sind die Klassiker unter den Sirupen. 
Inzwischen haben die beiden allerdings eine bunte Gesellschaft bekom- 
men. Sirupe sind in der Bar heute vielseitige Mixpartner. Sie werden als 
Geschmacksverstärker, zum Süßen oder zum Färben eingesetzt. 


Ganz allgemein versteht man unter Sirup konzentrierte, dickflüssige Lö- 
sungen von Zucker in Wasser, den Zuckersirup, oder von Zucker in Frucht- 
säften, Pflanzenauszügen oder aromatischen Extrakten. 

In den 80er-Jahren brachte der Curagao-Sirup Farbe in die Mixgetränke. 
Durch ihn konnte der Curagao-Likör ersetzt werden, was dem Trend zu 
leicht alkoholischen Drinks entgegenkam. 

Dem Curagao folgte bald eine bunte Palette an Früchten und Kräutern. Be- 
liebte Varianten sind vor allem Pfefferminz, Vanille, Mandel und Kokosnuss. 
Einer der wichtigsten Siruphersteller ist Riemerschmid (s.d.). 


Sisca 

Ein von der Firma Lejay-Lagoute in Dijon aus Schwarzen Johannisbeeren 
hergestellter Cassis-Likör, der sich ausgezeichnet zum Mixen verwenden 
lässt. Alkoholgehalt 16 Volumprozent. 


Skipper Dansk Akvavit 

Weißer Akvavit der J.J. Jacobsen Company, die auch den Skipper Gylden 
Dansk Luksus Akvavit anbietet, goldfarben mit würziger Kräuternote. 
Alkoholgehalt 40 Volumprozent. Vertrieb: Eggers & Franke. 
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Skyy Vodka 

Der Unternehmer Maurice Kanbar, Liebhaber feiner Spirituosen, wünschte 
sich einen Vodka, so pur und rein, dass man ihn ohne Reue genießen könne. 
Denn für den „Kater danach“ machte Kanbar vor allem die Fuselstoffe ver- 
antwortlich, die im Laufe des Fermentationsprozesses des Alkohols ent- 
stehen. Das Resultat seiner Bemühungen war ein hochreiner Vodka, der 
sich in den USA innerhalb von 5 Jahren zu einer der drei führenden hoch- 
preisigen Vodkamarken entwickelte. Getreide ist die Basis für den ameri- 
kanischen Skyy Vodka, der viermal destiliiert und dreimal gefiltert wird. 
Sein Alkoholgehalt liegt bei 40 Volumprozent. 


Slings und Toddies 

Slings sind punschähnliche Longdrinks, die kalt und auch warm zubereitet 
werden können. Wesentliche Bestandteile sind Zitronen- oder Limetten- 
saft, Grenadine oder Zuckersirup sowie Alkohol. Während kalte Slings in 
großen Tumblergläsern zubereitet werden und kohlensäurehaltiges Wasser 
oder kalten Tee enthalten, serviert man die warmen Slings in Punsch- 


gläsern, die mit frisch aufgegossenem heißem Tee oder frischem Wasser 
aufgefüllt werden, 


Die Toddies unterscheiden sich kaum von den Slings. Früher wurden 
Toddies ausschließlich heiß zubereitet, doch heute serviert man sie auch 
kalt. Die kalten Toddies werden genau wie die Slings zubereitet. Der einzige 
Unterschied ist, dass man ein kleines Tumblerglas verwendet und das 
Getränk ausschließlich mit kaltem Wasser auffüllt. Zum Auffüllen benötigt 
man weniger Flüssigkeit als bei den Slings, wodurch die alkoholischen 
Zutaten stärker hervortreten. 

Heiße Toddies sind im Grunde genommen Grogs, die durch Gewürzzuta- 


ten aromatisiert werden. Die Gewürze werden vor dem Servieren immer 
entfernt. 


Sliwovitz 


Bekannter Pflaumenbranntwein, der vor allem in den Balkanstaaten ge- 
brannt wird. Sliwovitz - manchmal auch Sliwowitz oder Slibowitz geschrie- 
ben - erhält seine charakteristische gelbe Färbung durch die Lagerung in 
Eichenfässern. Den typischen leicht bitteren Geschmack bekommt er 
dadurch, dass immer einige Früchte mit den Kernen verarbeitet werden. 
Der Name Sliwovitz leitet sich von „Sliva“ ab, der slawischen Bezeichnung 


für Pflaume. Der Alkoholanteil von Sliwovitz beträgt wenigstens 40 Volum- 
prozent. 
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Sloe-Gin 

Eine englischen Ginspezialität. Dafür werden Schlehen für einige Monate in 
Gin eingelegt, bis der Alkohol das Aroma der Früchte in sich aufgenommen 
hat. 


Smashes 
Siehe unter Juleps. 


Smirnoff 

Seit vielen Jahren ist Smirnoff international die Nummer 1 im Vodkamarkt 
und damit die zweitgrößte Spirituose der Welt. Jedes Jahr werden weltweit 
160 Millionen Flaschen Smirnoff-Vodka getrunken. Siehe auch unter Wodka. 
Obwohl schon seit vielen Jahren von der Firma Heublein in den USA her- 
gestellt, wird Smirnoff immer noch nach dem Originalrezept von 1818 pro- 
duziert. Damals hat Arseni Petrowich Smirnoff in Moskau eine Vodka- 
brennerei gegründet und dank eines speziellen Filterungsverfahrens ein 
besonders reines „Wässerchen" hergestellt. 8 Stunden lang tropft dieser 
Vodka nach der Destillation durch eine dicke Schicht von 7000 Kilogramm 
aktiver Holzkohle und wird dadurch besonderes mild und rein. 


Das milde Wässerchen wussten auch die Zaren zu schätzen. 1886 ernann- 
ten sie Smirnoff zu ihrem Hoflieferanten. Nach der Russischen Revolution 
begann Smirnoff seine Reise um die Welt. Rudolph Kunnetchansky, ehe- 
maliger Getreidelieferant der Smirnoffs, emigrierte in die Vereinigten Staaten. 
Er erwarb von Vladimir Smirnoff die Lizenz zur Herstellung des berühmten 
Vodkas und gründete in Connecticut eine eigene Vodkadestillerie. Das 
milde Wässerchen wurde bald zu einer der beliebtesten Spirituosen. 


Smirnoff-Vodka hat einen Alkoholgehalt von 37,5 Volumprozent. Speziell 
für die Gastronomie wird Smirnoff Blue Label angeboten. Dieser Basismix 
für Longdrinks und Cocktails hat einen Alkoholgehalt von 45 Volumprozent. 
Smirnoff Ice ist ein Vodka-Mix-Getränk aus Smirnoff-Vodka und Zitrone. 
Alkoholgehait 5,6 Volumprozent. Vertrieb: Diageo Deutschland GmbH. 


Soberano 

Brandy de Jerez aus dem Hause Gonzalez Byass mit 36 Volumprozent 
Alkoholgehalt. Soberano ist der meistverkaufte Brandy Spaniens. Er reift 
nach der traditionellen Solera-Methode in 500 Liter fassenden Fässern aus 
amerikanischer Eiche, die zuvor für den Ausbau von Sherry verwendet 
wurden. Vertrieb: Eggers & Franke, Bremen. 
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Sodas 
Siehe unter Highballs. 


Solado 

Sizilianischer Mandarinenlikör, Für ihn werden die Schalen der Früchte in 
der Sonne getrocknet und anschließend in Alkohol eingelegt. Das Erzeug- 
nis der Firma Fratelli Averna hat einen Alkoholgehalt von 30 Volumprozent. 


Solera-Methode 

Brandy (s.d.) und Sherry (s.d.) reifen nach der spanischen Solera- 
Methode. In riesigen Bodegas liegen die langen Fassreihen hoch überein- 
ander gestapelt. Frisches Destillat wird jeweils nur in die oberste Fassreihe 
gefüllt, fertiger Sherry oder Brandy jeweils nur aus der untersten Reihe, der 
Solera, entnommen. Im Laufe von Jahren wandert das Destillat von oben 
bis auf den Grund. Und das geschieht, indem aus der jeweils darüber lie- 
genden Reihe so viel Brandy oder Sherry nachgefüllt wird, wie aus der 
darunter liegenden entnommen wurde. 


Ein junger Brandy de Jerez oder ein Sherry wandert somit über viele Stufen 
-in manchen Fällen 25 -, bevor er schließlich in der Solera seine volle Reife 
erreicht hat. Dabei werden Eigenschaften und Charakter älterer Destillate 
ständig auf die nachrückenden übertragen. Außerdem kommen die Destil- 
late durch das ständige Umfüllen mit Sauerstoff in Berührung, was die 
Alterung fördert. Die laufende Vermischung von Destillaten mit unter- 
schiedlichen Reifegraden garantiert die gleich bleibende Qualität. Eine 
Altersangabe macht die Solera-Methode allerdings unmöglich. Deshalb 


wird immer nur von Mindestaltersstufen oder vom Durchschnittsalter ge- 
sprochen. 


Sours 


Der Sour ist ein Longdrink, der aber nicht mit Soda aufgefüllt wird, sondern 
höchstens einen Schuss davon enthält. In den Shaker kommen neben klei- 
nen Eisstückchen Zitronensaft, Zuckersirup und die im Rezept vorge- 
schriebene alkoholische Zutat. Sours müssen so lange und kräftig 
geschüttelt werden, bis sich der Shaker mit einer feinen Eisschicht über- 
zieht. 

Das fertige Getränk wird in einen mittelgroßen Tumbler abgeseiht. Erst 
dann spritzt man einen Schuss Sodawasser auf den Sour. Zu empfehlen ist 


dieses Erfrischungsgetränk an heißen Sommertagen und als nächtlicher 
Muntermacher. 
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Southern Comfort 

Im Southern Comfort verschmolz der Barkeeper M. W. Heron all das, was 
einem Drink ein typischens Südstaaten-Flair verleihen kann: Das Feuer 
echten Bourbon Whiskeys, den fruchtig-süßen Akzent von Orangen und 
Pfirsichen sowie die würzig-herbe Note ausgesuchter Kräuter. Viel ist nicht 
bekannt vom geheimnisvollen Rezept des Southern Comfort. Es soll aller- 
dings mehr als 100 Seiten umfassen. Sicher ist, dass Southern Comfort 
einige Monate in Eichenholzfässern reift. Getrunken wird er gekühlt, auf Eis 
und mit Fruchtsäften oder Weißwein gemischt. Der Likör hat einen Alkohol- 
gehalt von 38 Volumprozent. Er ist auch zum Mixen geeignet. 

Vertrieb in Deutschland: Bacardi. 


Spirituosen 

Laut Gesetz sind Spirituosen zum „menschlichen Genuss bestimmte 
Getränke, in denen aus vergorenen, zuckerhaltigen Stoffen oder in Zucker 
verwandelten oder vergorenen Stoffen durch Brennverfahren gewonnener 
Alkohol als wertbestimmender Anteil enthalten ist“. Je nach Zusammen- 
setzung unterscheidet man zwischen Branntweinen, Likören, Punschen 
und Mischgetränken. 

Zuckercouleur und zulässige Lebensmittelfarben dürfen nur dann zur 
Färbung von Spirituosen verwendet werden, wenn gesetzliche Vorschriften 
dem nicht entgegenstehen. 

Der Alkoholgehalt muss bei allen Spirituosen deutlich gekennzeichnet sein. 
Branntweine, die als „Doppelt“ oder „Doppelter" bezeichnet werden, müs- 
sen mindestens einen Alkoholgehalt von 38 Volumprozent haben; außer- 
dem muss der Alkoholgehalt garantiert über die gesetzlich festgelegte 
Mindestmenge der jeweiligen Spirituose hinausgehen. 

Alle Spirituosen, die in Flaschen oder ähnlichen Gefäßen verkauft werden, 
müssen eine Kennzeichnung tragen, die erkennen lässt, ob sie im Ausland 
oder im Inland fertig gestellt sind. Das Verzeichnis muss lauten: „Deut- 
sches Erzeugnis“ oder „Ausländisches Erzeugnis, in Deutschland fertig 
gestellt" oder „Ausländisches Erzeugnis, in Deutschland auf Trinkstärke 
herabgesetzt“. Der so genannte Fertigsteller muss auf der Flasche deutlich 
erkennbar, nicht verwischbar und in deutscher Sprache mit dem Ort der 
Fertigstellung sowie dem Sitz der Firma genannt sein. 


Steinhäger 

Steinhäger ist eine klassische deutsche Spirituosen. Ursprünglich stammt 
er aus der Grafschaft Ravensberg im Teutoburger Wald und wurde dort 
nachweislich schon im 15. Jahrhundert gebrannt — zunächst als Heilmittel, 
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bald jedoch schon als Genussmittel, das die Bauern der Gegend für den 
Hausbedarf herstellten. Dem setzte der Große Kurfürst Friedrich Wilhelm 
von Brandenburg 1688 ein Ende, als er die Brennerlaubnis für diesen 
Wacholder auf das Dorf Steinhagen beschränkte. 

Steinhäger kommt auch heute nur aus Steinhagen. Seit 1989 nämlich ist 
Steinhäger eine beschränkte Herkunftsbezeichnung. Nur in Steinhagen 
gebrannter Wacholder darf sich auch Steinhäger nennen. 


Steinhäger ist ein dreifach destillierter Wacholder aus frischen Wacholder- 
beeren, Wacholderdestillat, reinem Getreidealkohol und frischem Quell- 
wasser. Zunächst wird der Kornalkohol destilliert und in einem separaten 
Arbeitsgang Wacholderlutter gebrannt. Dieser wird mit dem Kornalkohol 
vermischt und in großen Brennblasen nochmals sorgfältig abgebrannt. 
Dieses Steinhägerdestillat wird mit frischem Quellwasser auf Trinkstärke - 
meist 38 Volumprozent Alkohol — herabgesetzt, filtriett und bis zur 
Abfüllung gelagert. Traditionell wird Steinhäger in Tonkrügen abgefüllt, 
dadurch bleibt die lichtempfindliche Spirituose geschützt. Wird Steinhäger 
im Glas verkauft, ist es immer dunkles Glas. 

Steinhäger soll nicht ins Eisfach gelegt werden, weil dort sein Aroma „ein- 
friert“. Steinhäger wird meist pur zum Bier, aber auch als Aperitif oder 
Digestif getrunken. Sein weiches Wacholderaroma gibt ebenso Cocktails 
und Longdrinks eine besondere Note. 


St. Raphael 

Der bekannte französische Aperitif St. Raphael hat seinen Ursprung in Peru. 
Schon vor Jahrhunderten hatten dort die Inkas die wohltuende Wirkung 
der Rinde eines immergrünen Baums entdeckt. Spanische Jesuiten brach- 
ten die Rinde in ihre Heimat, um daraus ein Heilpulver zu gewinnen. Doch 
das bittere Pulver, das auch gegen Malaria helfen sollte, schmeckte den 
Kranken nicht. Da vermischte es der englische Arzt Sir Talbot mit aromati- 
schen süßen Weinen und erhielt ein anregendes Getränk mit bitter-süßem 
Charakter. Sir Talbot brachte seine Weinspezialität nach Frankreich, wo sie 
den Namen Quinquina erhielt. Als Ludwig XIV., der 1686 an Fieber erkrankte, 
mit Quinquina geheilt wurde, sang ganz Paris ein Loblied auf den Wunder- 
wein. 

Nachdem es 1820 erstmals gelungen war ist, Chinin und Chinchoine als 
wirksame Stoffe in der Chinarinde zu isolieren, gab es auch erste Experi- 
mente, aus Quinquina einen Aperitif herzustellen. Einem Apotheker ist es 


schließlich gelungen, und er nannte sein Getränk nach dem Schutzpatron 
der Apotheker und Blinden St. Raphaßl. 
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Heute wird St. Rapha&l aus Wein, Mistelle, dem Extrakt der Chinarinde und 
Kräuterauszügen hergestellt. Für den Grundwein des Aperitifs werden weiße, 
rote und hellrote Weine aus Südfrankreich und Nordafrika ausgewählt. 
Mistelle ist Traubensaft, dem sofort nach dem Pressen oder nach einer nur 
ganz kurzen Gärung reines Weindestillat beigegeben wird, damit die Gärung 
vorzeitig stoppt. So behält der Mistelle seine natürliche Süße und sein fri- 
sches Traubenaroma, das zum harmonischen Ausgleich der bitteren Ge- 
schmackskomponetnen in dem Aperitif erforderlich ist. 2 Jahre reift der mit 
Mistelle versetzte Grundwein in Holzfässern. Um den Extrakt der Chinarinde 
zu gewinnen, wird diese zusammen mit Kräutern in Alkohol kalt eingeweicht. 
Der Extrakt wird dann den Grundweinen in einem genau festgelegten Ver- 
hältnis beigegeben. Der fertige Aperitif reift noch 1 weiteres Jahr, zunächst 
in Holzfässern, dann in Tanks und zum Schluss nochmals in Holzfässern. 
St. Raphael gibt es in zwei Varianten: Rouge mit einer würzig-herben Note 
und den weicheren Gold. Sie haben einen Alkoholgehalt von 14,9 Volum- 
prozent. 

Man serviert St. Rapha&l gut gekühlt mit einer Zitronenschale, oft wird er 
auch mit Wasser oder Soda vermischt. Damit sollte man aber eher spar- 
sam umgehen, um das feine Aroma nicht zu ertränken. 


Strega 

Stregas, zu Deutsch Hexen, haben sich schon immer gut mit Kräutern aus- 
gekannt. Vielleicht hat der Italiener Giuseppe Alberti, als er vor über 100 
Jahren seinen Kräuterlikör „Strega“ komponierte, ihm deshalb diesen 
Namen gegeben. 70 verschiedene Kräuter und aromatische Pflanzen geben 
dem Strega seinen eigenem Geschmack. Das genaue Rezept für die 
Herstellung des Likörs wird sorgsam gehütet. Unter den Zutaten befinden 
sich aber besonders würzige Pflanzen wie Pfefferminze, Anis, Koriander, 
Bitterorange, Salbei, Vanille, Fenchel und Rosmarin. 

Die Kräuter werden mit reinem Alkohol einige Wochen lang mazeriert, bis 
die feinen Duft- und Geschmacksstoffe vollkommen vom Alkohol aufge- 
nommen worden sind. Dann wird dieser aromatisierte Alkohol zweimal 
destilliert. Mehrere Monate lang reift der junge Strega in Eichenfässern, wo 
er sein besonderes Bukett entwickelt. 

Man serviert Strega kalt, aber nicht eiskalt, als Digestif in Likörgläsern. 
Auch zum Mixen ist der Kräuterlikör geeignet. 


Stück 1826 
Bekannter deutscher Weinbrand der Stück Weinbrennereien mit Schwer- 
punkt in Norddeutschland und Berlin. 
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Suze 

Französischer Aperitif, der auf der Basis von den Wurzeln des gelben 
Enzians hergestellt wird. Sein Alkoholgehalt liegt bei 30 Volumprozent. 
Außer dem Aperitif gibt es noch einen Likör gleichen Namens, der eben- 


falls aus der Enzianwurzei hergestellt wird. Sein Alkoholgehalt liegt bei 
40 Volumprozent. 


Südwein 
Siehe unter Likörweine. 


Süßgetränke 
Siehe alkoholfreie Getränke. 


Süßmost 

Als Süßmost gilt der naturreine, unvergorene Saft aus reifen, frischen 
Früchten, der nur in bestimmten Fällen, um das Übermaß an Säure zu mil- 
dern, einen Zusatz von gelöstern Zucker enthält. Bei Trauben, Äpfeln und 
Birnen erfolgt kein Zuckerzusatz. Bei Kirschen wird der Süßmost durch 
Zusatz von Wasser und Zucker trinkfertig gemacht. 


7 


Tabu Absinth 


Felix Rauter bietet Tabu Absinth in zwei Varianten an: mit 55 und 73 Vo- 
lumprozent Alkoholgehalt. Hergestellt werden sie aus natürlichen Zutaten, 
die grüne Färbung bekommt der Absinth durch Extrakte aus Brennnesseln, 
Spinat und Fruchtsaft. Die dunkelgrüne Flasche schützt die Flüssigkeit vor 
dem Nachdunkeln. 

Die Destillerie Rauter besteht seit 1853 und ist mit der Handelsregister- 
nummer 7 eine der ältesten Firmen in Essen. Zur Rauter-Gruppe gehört die 
Firma Tabu-Spezialitäten, die mit ausgefallenen Erzeugnissen das rund 
1500 Produkte umfassende Sortiment abrundet. So wird hier nach einem 
alten Familienrezept aus dem 19, Jahrhundert, das der modernen Rechts- 
lage angepasst wurde, Absinth hergestellt. Gleich nach der Aufhebung 
des Absinth-Verbots 1998 war Rauter der erste Hersteller in Deutschland, 
der die Produktion wieder aufnahm. 


Tafelwasser 
Siehe alkoholfreie Getränke. 
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Takara 

Japanischer Pflaumenwein, der, pur oder mit Eiswürfeln, vorwiegend als 
Aperitif oder als Dessertwein getrunken wird. Der Alkoholgehalt beträgt 
12 Volumprozent. 


Tangarinette 
Name eines französischen Mandarinenlikörs mit einem Alkoholgehalt von 
30 Volumprozent. 


Tanqueray 

Tanqueray wurde 1740 von Charles Tanqueray gegründet und produziert 
heute jährlich rund 23 Millionen Flaschen Gin. Der Alkoholgehalt dieses 
besonders trockenen Gins liegt bei 43 Volumprozent. Vertrieb: Diageo 
Deutschland GmbH. 


Teacher’s 

Kraftvoller Scotch Whisky aus den schottischen Highlands. Ein hoher Malt- 
Anteil prägt seinen reichen und malzigen Geschmack. Hergestellt wird der 
berühmte Whisky von Teacher’s&Sons Ltd. Sein Alkoholgehalt liegt bei 
40 Volumprozent. Vertrieb: Jacobi Allied Domeca. 


Tequila 

Tequila ist ein Agavenbranntwein. Den Rohstoff für das einzige mexikanische 
Getränk mit Ursprungsbezeichnung liefert die riesige Maguey-Pflanze, die 
blaue Agave oder Agave tequilana. Damit die Pflanze für die Tequila- 
Erzeugung auch verwendet werden kann, muss sie in einem genau be- 
grenzten Gebiet rings um das kleine Städtchen Tequila im Bundesstaat 
Jalisco wachsen. 

7 bis 10 Jahre brauchen die blauen Agaven, bis sich in ihrem Herz genug 
Saft angesammelt hat, um daraus Most (Pulque) herzustellen. Bei der 
Ernte werden zunächst die dickfleischigen harten Blätter mit Macheten 
vom Herz der Agave abgeschlagen. Übrig bleibt das bis zu 100 Kilogramm 
schwere Herz, das einer riesigen Ananas ähnelt. Bis zu 36 Stunden werden 
die Agavenherzen nun in riesigen gemauerten Öfen gegart und wandern 
anschließend durch Häcksler und Mühlen, wo ihnen auch noch der letzte 
Tropfen Saft abgepresst wird. 

Beim Gären erhält der spätere Tequila bereits seinen „toque“, seinen typi- 
schen Geschmack. Manche Hersteller setzen Hefekulturen ein, um den 
Gärprozess zu beschleunigen. Ohne Hilfsmittel braucht der Agavensaft 
3 Tage, bis er zu Pulque fermentiert. Rund 5 Volumprozent Alkohol enthält 
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dieser Most, der nun in einem ersten Destilliervorgang zum „Ordinario" 
gebrannt wird. 

Den frischen, farblosen Tequila, den Tequila Blanco, bekommt man erst 
nach einer zweiten Destillation. Soll aus dem transparenten Agaven- 
schnaps ein goldgelber „Reposado“ oder ein goldbrauner „Aniejo“ werden, 
muss er erst noch in alten Holzfässern reifen. 

Alle Tequilas müssen zwischen 38 und 55 Volumprozent Alkohol haben. 


Tequila Blanco ist Tequila in seiner reinsten Form, direkt aus der Destillier- 
anlage. 

Tequila Reposado (= abgelagert) ist der Tequila, wenn er wenigstens 
60 Tage in Holzfässern gelagert wurde. Seine Farbe ist dann Gelb bis Gold- 
gelb und würzig mild sein Aroma. Immer aber dominiert der süßliche Ge- 
schmack der Agave. Der Reposado ist der meistverkaufte Tequila. 

Tequila Joven ist eine Mischung aus weißem Tequila und Tequila Reposado. 
Tequila Afiejo heißt der Agavenschnaps, der wenigstens 12 Monate in 
Holzfässern gelagert wurde. Dabei hat er einen sanften goldbraunen Ton 
angenommen und sein Aroma abgerundet. 

Tequila Mixto oder Tequila sind Tequilas, denen bis zu 49 Prozent Fremd- 
zucker aus Zuckerrohr zugegeben wurde. Sie werden als Tequila Blanco, 
Tequila Reposado und Tequila Afiejo angeboten, sind aber in der Regel 
etwas weicher im Geschmack als die reinen Agaventequilas. 

Gelagerter Tequila wie der Reposado oder Afejo wird in Schwenkern 
getrunken. Junger Tequila eignet sich auch zum Mixen. Gern genießt man 
ihn etwas umständlich: Vor dem eiskalten Schluck Tequila wird Salz vom 
Handrücken geleckt und danach in ein Stück Zitrone gebissen. 


Tia Maria 


Berühmter Kaffeelikör, der seit über 200 Jahren auf Jamaika nach einem 
geheimen Rezept hergestellt wird. Zuckerrohrdestillat und der berühmte 
Blue-Mountains-Kaffee bestimmen sein volles, weiches Aroma. 

Benannt wurde der Likör angeblich nach der Sklavin Tia Maria, die das 


Familienrezept in Kriegswirren gerettet und der Tochter ihrer Herrin zum 
Hochzeitsgeschenk gemacht haben soll. 


Tia Maria ist heute einer der bedeutendsten Exportartikel Jamaikas. In 
Deutschland wird der aromatische Kaffeelikör mit einem Alkoholgehalt von 
26,5 Volumprozent von Allied Domecq vertrieben. 


Tia Maria wird gerne zum Kaffee getrunken, ist aber auch eine beliebte 
Mixspirituose. 
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Toddies 
Siehe unter Slings. 


Tokajer 

König Ludwig XIV. bezeichnete ihn als den „Wein der Könige, den König 
der Weine“. Tatsächlich war der Tokajer einst ein viel gepriesener Likörwein 
(s.d.). Heute bemühen sich die Hersteller in Tokaj, an die alte Tradition 
anzuknüpfen. Hergestellt wird der Tokajer nachweislich schon seit über 
400 Jahren und war damit vermutlich der erste Wein, der aus edelfaulen 
Beeren gekeltert wurde. 

Seinen Namen hat der berühmte Likörwein von der ungarischen Stadt 
Tokaj in der südlichen Tatra. In einem genau abgegrenzten Gebiet wachsen 
auf 5000 Hektar in den Tokajer Bergen die Trauben, die allein zu Tokajer 
verarbeitet werden dürfen, 

Gewonnen wird er vornehmlich aus der Rebsorte Furmint, der aber auch 
Härselevelu und Särgamuskotäly zugegeben werden. 

Grundsätzlich unterscheidet man zwischen drei Qualitäten: 

Die Tokajer-Essenz gewinnt man, indem man den Vorlaufmost der edelfau- 
len Trauben auffängt und diesen Sirup mit einem Zuckergehalt von bis zu 
75 Prozent über Jahre hinweg lagert und vergären lässt. Nach dem unga- 
rischen Weingesetz muss die Essenz wenigstens 5 Volumprozent Alkohol 
enthalten, wenn sie bei der Tokajer-Herstellung eingesetzt werden soll. Sie 
wird nämlich nicht pur verkauft, sondern nur zum Verschnitt verwendet. 
Tokaj Aszü ist die zweite Qualitätsstufe. Dazu werden die Trauben ge- 
stampft und mit dem Grundwein vermischt. Je mehr Zucker die Trauben 
enthalten, umso höher ist die Qualität des Weins. Nach 2 Tagen wird abge- 
presst und der Wein in die traditionellen 135 Liter fassenden Fässer gefüllt. 
Anschließend lagert der Tokajer wenigstens 3 Jahre in tiefen Kellern bei 
etwa 98 Prozent Luftfeuchtigkeit. Da die Fässer nie ganz gefüllt werden, 
breitet sich auf dem Wein Schimmel aus, der, ähnlich wie der Flor beim 
Sherry, dem Tokajer eine besondere Geschmacksnuance gibt. 
Szamorodni schließlich ist die einfachste Variante des Tokajers. Dazu wer- 
den vollreife und edelfaule Trauben aus dem Tokajer Gebiet gekeltert und 
gelagert. Szamorodni gibt es als süße (edes) und trockene (szäraz) 
Variante, die dem Sherry ähnelt. 


Tonic Water 
Kohlensäurehaltige, mit Chinin versetzte Limonade, die Ende des 19. Jahr- 
hunderts von Jakob Schweppe erstmals hergestellt wurde. Siehe unter 
Schweppes. 
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Tresterbrand 

Tresterbrand heißt er in Deutschland, Grappa in Italien, und in Frankreich 
kommt er als Marc in den Handel. Das Brennen der Trester hat Tradition. 
Überall, wo Wein angebaut wird, gibt es auch Tresterbrände. Sie unter- 
scheiden sich je nach Weinbaugebiet und der verwendeten Trauben deut- 
lich in Aroma und Bukett. In den Kelterrückständen sind noch jede Menge 
Aroma- und Bukettstoffe eingebunden, die dem Tresterbrand seinen unver- 
wechselbaren Charakter geben. 

Anders als bei Weinbrand wird der Tresterbrand aus gepresster Maische 
destilliert, die maximal auf 86 Volumprozent ausgebrannt werden darf. 
Nach der Destillation ist der Tresterbrand hell, wird er im Fass gelagert, 
kann er einen leicht bräunlichen Ton annehmen. In Deutschland muss Tres- 
terbrand einen Mindestalkoholgehalt von 37,5 Volumprozent aufweisen. 


Marc oder auch Eau-de-vie-de-marc heißt der Tresterbranntwein in Frank- 
reich und der Schweiz. Wird die Bezeichnung Marc in Verbindung mit 
einem Weinbaugebiet genutzt, so ist diese gesetzlich geschützt. Marc kommt 
vornehmlich aus dem Burgund und der Champagne. Marc de Bourgogne 
und Marc de Champagne müssen einen Mindestalkoholgehalt von 40 Volum- 
prozent aufweisen, Marc d'Alsac von 45 Volumprozent. Marc wird zimmer- 
warm in kleinen Schwenkschalen serviert, meist als Digestif getrunken. 


Grappa nimmt zweifellos eine Sonderstellung unter den Tresterbränden 
ein. Seit einigen Jahren ist der Bauernschnaps zur Trendspirituose mutiert. 
Nur Tresterbrände aus Italien oder dem Tessin dürfen sich Grappa nennen. 
Es gibt rebsortenreine Grappas und solche, die aus Trestern verschiedener 
Rebsorten gebrannt werden. 

Die Burgunder sollen die Kunst des Destillierens im 5. Jahrhundert ins 
Friaul gebracht haben. Belegt ist die Grappaproduktion in offiziellen Urkun- 
den seit dem 15. Jahrhundert. Schon damals war Grappa ein wichtiges 
Handelsgut, das sogar exportiert wurde. 

Hergestellt wird Grappa heute vornehmlich aus den Trestern von 
Gewürztraminer, Moscato, Müller-Thurgau, Riesling, Chardonnay, Pinot Noir 
oder Sauvignon Blanc. Dabei gilt die alte Regel: Je schneller der Trester 
nach dem Abpressen gebrannt wird, umso besser wird der Grappa. Denn 
anders als andere Tresterbrände hat der Grappa ein leichtes Fruchtaroma, 
das bei der Lagerung der Trester schnell verloren geht. 

Traditionell wurde der Grappa in Italien diskontinuierlich gebrannt. Dieses 
Verfahren wird heute aber nur noch in kleinen Destillerien angewendet. 
Meist wird Grappa heute im kontinuierlichen Brennverfahren hergestellt. 
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Die wahre Kunst des Grappiolo, des Brennmeisters, besteht darin, das 
Herz (cuore) exakt von Vorlauf (testa) und Nachlauf (coda) zu trennen. 
Schneidet er zu viel ab, verliert der Grappa sein leichtes Fruchtaroma, lässt 
er zu viel dran, schmeckt der Grappa unrein. 

Nach der Destillation erhält man einen hochprozentigen Brand mit bis zu 
86 Volumprozent Alkohol, der laut Gesetz wenigstens 6 Monate gelagert 
werden muss. Weißer Grappa lagert in Glas- oder Stahlbehältern, bernstein- 
farbener Grappa wird in frischen Holzfässern aus slowenischer Eiche gereift. 
Damit sich ein Grappa „stravecchia", „riserva“ oder „invecchiata“ nennen 
darf, muss er 12 Monate unter amtlicher Überwachung gelagert haben, 
davon wenigstens 6 Monate in unbehandeltem Holz. Vor dem Abfüllen wird 
Grappa mit destillierten Wasser auf Trinkstärke von wenigstens 37,5 Vo- 
lumprozent Alkohol reduziert. 

Grappas dürfen mit Kräutern und Früchten aromatisiert werden. Bekannt 
sind die Bezeichnungen „alla ruta“ für einen mit Rautenzweigen gewürzten 
Grappa oder „alla menta“ für einen Grappa mit Pfefferminzgeschmack. 
Grappa ist ein beliebter Digestif, aber auch eine vielseitige Mixspirituose. 


Triple 
Zusatzbezeichnung für Zitrusliköre mit mindestens 35 Volumprozent 
Alkohol. 


Triple Sec 
Bezeichnung für Zitrusliköre, die einen Alkoholgehalt von mindestens 
38 Volumprozent haben. 


Tropical Drinks 

Tropical Drinks oder Tropicanas sind eine relativ junge Gruppe unter den 
Longdrinks. Generell fasst man unter dieser Kategorie Mixgetränke zusam- 
men, die mit exotischen Spirituosen, Likören und Sirupen gemischt wer- 
den. Immer enthalten diese süßlichen Longdrinks auch Fruchtsäfte. 
Typische Vertreter sind die Coladas, die mit Kokosmilch zubereitet werden, 
oder das brasilianische Nationalgetränk Caipirinha. Tropical Drinks werden 
meist mit bunten Früchtegarnituren serviert. 


Tsantali 

Das Familienunternehmen Tsantali ist der größte Exporteur von griechi- 
schen Weinen und Ouzo (s.d.) in Nordgriechenland. Der Ouzo Tsantali wird 
seit 1890 nach einem alten Familienrezept in kleinen Kupferkessein mehr- 
fach destilliert. Der hohe Anisanteil verleiht ihm seinen intensiven 
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Geschmack. Tsantali-Ouzo hat einen Alkoholgehalt von 38 Volumprozent, 


wird pur, auf Eis oder als Longdrink getrunken. Vertrieb: Borco-Marken- 
Import. 


Tullamore 

Der Ursprung von Tullamore Dew Whiskey geht bis in das Jahr 1829 zurück. 
In diesem Jahr wurde die Tullamore Brennerei im Herzen von Irland, in 
Tullamore, gegründet. Der Gründer Michael Molly, ein erfahrener Whiskey- 
brenner, hatte sich diesen Ort bewusst ausgesucht: eine Region, in der 
hochwertige Gerste angebaut wird. Diese und das reine Quellwasser sind 
die Basis für diesen milden Whiskey, der nach dreifacher Destillation viele 
Jahre in Eichenholzfässern reift. 


Tullamore Dew 12 years old entsteht durch sorgfältiges Blending von 12 bis 
15 Jahre alten Irish Whiskeys. Der milde Whiskey mit der leichten Honig- 


note wird heute in der Destillerie in Midleton hergestellt. Sein Alkoholgehalt 
liegt bei 40 Volumprozent. 


Tzuika 


Rumänischer Pflaumenschnaps, der seit über 500 Jahren in den Karpaten 
destilliert wird. Fachleute schätzen, dass es mehr als 1000 ländliche Bren- 
nereien gibt, die ihren bernsteinfarbenen Tzuika selbst herstellen. Dazu 
werden die vollreifen Pflaumen zerquetscht und 14 Tage lang in riesigen 
Holzbottichen unter Luftabschluss vergoren. Anschließend wird die 
Maische mit Wasser angereichert und destilliert. Das erste Destillat mit 
30 Prozent Alkohol wird nach einigen Wochen noch einmal gebrannt. Nach 
dem Ausscheiden des minderen Vor- und Nachlaufs erhält man den reinen 
Tzuika. 

Eine mehrjährige Lagerung in Fässern aus Maulbeerholz verleiht dem farb- 


losen Destillat seine typische goldene Topasfarbe und sein fruchtiges 
Pflaumenbukett. 


In Rumänien trinkt man den Tzuika gut gekühlt aus dem Tzuika-Glas, einer 
kleinen Glaskaraffe mit langem, schlankem Hals. Im Winter wird Tzuika, mit 


Pfeffer und Zucker gewürzt, auch heiß getrunken. In Deutschland wird 
Tzuika vor allem als Digestif geschätzt. 
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U 


Uisge-beatha 
Der ursprüngliche Name für Whisky. Er stammt aus dem Gälischen und 
bedeutet Lebenswasser. 


Underberg 
Aus 43 Ländern stammende aromatische Kräuter geben diesem welt- 
berühmten dunkelbraunen Magenbitter seine besondere Note. 


Hergestellt wird Underberg seit 1846. Mit dem Aufdruck „semper idem“ 
(lat. immer gleich) garantiert der Hersteller den schonenden Auszug der 
wertvollen Wirk- und Geschmacksstoffe und der natürlichen Vitamine aus 
den aromatischen Kräutern und damit die gleich bleibende Qualität. Die 
genaue Rezeptur ist allerdings ein wohl behütetes Geheimnis. Gereift wird 
der Underberg in Fässern aus siowenischer Eiche. Er hat einen Alkohol- 
gehalt von 44 Volumprozent. 

Vertrieb: Semper-Idem Underberg. 


V 


Van der Hum 

Südafrikanischer, stark aromatisierter Likör, hergestellt aus Tangarinen und 
verschiedenen Kräutern. Die Geschichte des Van der Hum geht bis auf die 
ersten holländischen Einwanderer am Kap der Guten Hoffnung zurück. 
Diese wollten den in ihrer Heimat so beliebten Curagao nachahmen und 
verwendeten für die Herstellung ihres Likörs Tangarinen. Van der Hum wird 
in Deutschland vor allem als Digestif getrunken. 

Sein Alkoholgehalt liegt bei 17 Volumprozent. Vertrieb: Eggers & Franke. 


Vanillelikör 

Ein aus dem Mazerat oder Perkolat der Vanilleschote hergestellter weißer, 
roter oder grüner Likör. Zusätze von Vanillin sind verboten. Alkoholgehalt 
wenigstens 15 Volumprozent. 


Van Zuylekom 

Die Van Zuylekom Brennerei in Amsterdam gibt es seit 1648. Bekannt ist 
sie für die Herstellung von „Alt Holländischen“ Likören und Spezialitäten 
wie den Parfait d’Amour. 
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Various und Fancy Drinks 

Unter Various und Fancy Drinks versteht man Getränkemischungen, die 
kein Grundrezept kennen und in keine bestimmte Kategorie gehören. In der 
Regel handelt es sich um erfrischende Longdrinks, die zu jeder beliebigen 
Zeit getrunken werden können. Besonders beliebt sind die Drinks, die mit 
Champagner oder Sekt aufgefüllt werden. Der Champagner-Cocktail ist ei- 
gentlich kein Cocktail, denn das Getränk besteht, außer aus zwei Spritzern 
Angostura und einem Zuckerwürfel, lediglich aus Champagner und wird 
deshalb weder im Shaker geschüttelt noch im Mixglas verrührt, sondern 
direkt im Glas zubereitet. Die Bezeichnung „Cocktail“ hat sich in Verbin- 
dung mit diesem beliebten Getränk, das oft zu Empfängen gereicht wird, 
aber fest eingebürgert. 

Zur Gruppe der Fancy Drinks gehören auch die „Pick me ups“. Sie werden 
gerne am Morgen nach einer ausgedehnten Nacht empfohlen. Da sie 
jedoch Alkohol enthalten, sollte man mit dieser Empfehlung vorsichtig sein. 


Vat 69 

Bekannte schottische Whiskymarke der Firma Sanderson & Son Ltd. in Leith. 
Der Firmengründer William Sanderson war einer der Ersten, der die Lage- 
rung von Whisky in Sherry-Fässern empfahl. Im Mai 1863 machte er sich als 
Wein- und Likörhersteller selbstständig. Sanderson war der geborene Expe- 
rimentierer. 1882 füllte er fast 100 verschnittene Whiskys in nummerierte 
Fässer, von denen nur das beste auf den Markt gebracht werden sollte. Die 
Jury war sich einig: Der Whisky aus dem Fass mit der Nummer 69 war der 
beste — der Vat 69 war geboren. Unverändert ist seither auf der Flasche das 
rote Siegel mit dem Talbot-Jagdhund, dem Zeichen seiner Vorfahren. 


Der Alkoholgehalt liegt bei 43 Volumprozent. Vertrieb: Diageo Deutschland 
GmbH. 


Vecchia Romagna 
Bekannter italienischer Brandy. Vecchia Romagna Etichetta Negra reift 
wenigstens 3 Jahre, Vecchia Romagna Etichetta Oro lagert mindestens 


7 Jahre in Eichenfässern, Vechia Romagna Riserva Rara altert mindestens 
15 Jahre. Siehe auch unter Brandy. 


Vermouth 

Wermut ist nicht gleich Vermouth. Nur der aus Frankreich oder Italien 
stammende und mit Kräutern versetzte Wein darf sich Vermouth nennen. 
Alkoholische Basis ist Wein, Kräuter geben ihm seinen individuellen 
Geschmack, und Zucker rundet die Mischung ab. 
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Tonangebend ist in allen Vermouths das Wermutkraut, mit dem schon die 
Griechen und Römer ihren Wein versetzten. Bis ins Mittelalter galten die 
versetzten Weine als probate Medizin, wie etwa der Absinth (s.d.), der 
Extrakte des Wermutkrauts enthielt. Im 17. Jahrhundert versuchte man 
erstmals Kräuterweine herzustellen, die nicht allein nützlich, sondern auch 
schmackhaft waren. 200 Jahre später waren die versetzten Weine schon 
sehr beliebt, und das Piemont wurde dank seiner aromatischen Weine zum 
Zentrum der Produktion. 

Als Wiege der Vermouth-Herstellung gilt Turin. Hier soll Antonio B. Carpano 
1786 erstmals den „Turiner Wermut“ gemischt haben. Er versetzte aroma- 
tischen Moscato d'Asti mit Branntwein und Zucker und würzte mit einer 
Mischung aus Kräutern und Pflanzen. Welche Pflanzen das waren, darum 
rankt sich heute noch ein Geheimnis, und das ist bei allen Herstellern so. 
Sicher ist, dass Vermouth immer rund 75 Prozent Wein und 25 Prozent 
Alkohol aus Melasse oder Wein enthält und viele verschiedene Kräuter. 
Anders als früher werden heute für die Vermouth-Herstellung keine aroma- 
tischen Weine mehr verwendet, damit die individuellen Zutaten voll zur Gel- 
tung kommen. Leicht sollen die Grundweine sein und möglichst trocken. 
Italienische Hersteller verwenden vorwiegend Weine aus Apulien, Sizilien 
und der Romagna. Grundlage des französischen Noilly Prat (s.d.), der als Ur- 
typ des trockenen Vermouths gilt, sind trockene Weine aus Südfrankreich. 
Zunächst werden die Grundweine gemischt und, falls nötig, mit Mistella — 
stumm gespriteter Traubensaft - sowie Zucker versetzt. Die ausgewählten 
Kräuter werden gesondert entweder in reinem Weingeist mazeriert oder 
auch destilliert. Immer dabei ist Wermutkraut, das dem Getränk seinen 
typischen, leicht bitteren Geschmack verleiht. Ansonsten ist die Palette der 
verwendeten Kräuter und Gewürze fast unendlich. 

Bis zu 80 verschiedene Pflanzen geben einige Hersteller ihren Vermouths 
bei, darunter auch Wacholder, Ysop, Orangen- und Zitronenschalen, Anis, 
Zimt, Koriander, Kardamom, Vanille, Muskat, Enzian, Chinarinde, Nelken, 
Melisse, Kamille, Salbei und Thymian. Die Rezepturen sind jeweils gut 
behütete Geheimnisse der Hersteller. Die Würzmischungen variieren nicht 
nur von Marke zu Marke, sondern auch von Sorte zu Sorte. 

Die individuell behandelten Extrakte werden der Grundweinmischung bei- 
gegeben. Bei der anschließenden Schönung bindet man eventuelle Trüb- 
stoffe mit Gelantine und filtert sie aus. Nun muss der Vermouth wechseln- 
den Temperaturen ausgesetzt werden. Zunächst wird er auf 70 Grad Celsius 
erhitzt, dann auf Minusgrade abgekühlt. Damit sich die Aromen zu einem 
harmonischen Ganzen verbinden, wird Vermouth anschließend in Fässern 
gelagert, ebenso wie Wein in dunklen, kühlen Kellern bei möglichst gleich 
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bleibenden Temperaturen. Die Farbe darf mit Zuckercouleur korrigiert wer- 
den. Generell sind die italienischen Vermouths süßer als die französischen, 
doch gibt es inzwischen auch trockene italienische Varietäten. 

Secco Extra Dry ist sehr trocken, aromatisch und fruchtig. Bianco ist mild, 
süß und hat oft einen leichten Vanilleton. Rose ist ein leichter Vermouth, 
halbsüß, aromatisch und würzig. Rosso hat einen kräftigen Kräuterge- 
schmack. Amaro ist bitter-süß. Französischer Vermouth ist der klassische 
Dry-Vermouth. 

Der Nachfolger des Würzweins der Römer ist Bestandteil vieler Cocktails 
und hat einen Alkoholgehalt von 14 bis 18 Volumprozent 


Vieille Cure 


Ein dem Benedictine (s.d.) ähnlicher französischer Kräuterlikör, auf der 
Basis von Armagnac hergestellt. Alkoholgehalt 43 Volumprozent. 


Vieira de Souza 
Ein halbtrockener Portwein mit der Bezeichnung Superior Tawny, der mit 
dem amtlichen Garantiesiegel des Portweininstituts geliefert wird. Souza 


Portwein ist nach Alcimo Vieira de Souza, einem der besten Weinverkoster 
in Vila Nova de Gaia, benannt. 


Vin brul6 
Französisch für Glühwein. 


Vincent 


Anregender Premix aus fruchtigem Himbeergeist, herb-fruchtigen Limetten 
und Tonic. Dieser Aperitif aus dem Hause Schladerer kann sowohl als 
Cocktail, Longdrink, auf Eis oder pur getrunken werden. 


Vodka 
Siehe unter Wodka. 


W 


Wacholder 


Sammelbezeichnung für Destillate, die aus Sprit-Wasser-Gemisch 
und/oder Korn-Sprit-Wasser-Gemisch unter Zugabe von Wacholderdestillat 
oder Wacholderlutter hergestellt werden. Zu den bekanntesten Wachol- 
dern zählen Steinhäger, Gin oder Genever. Siehe auch unter Branntwein. 


Warenkunde 255 


Warre’s 

Warre’s war die erste englische Firma im Portweinhandel. Auf dem deut- 
schen Markt bietet sie ein umfangreiches Sortiment an Portweinen an, dar- 
unter auch zahlreiche Vintage-Qualitäten. 


Weinbrand 
Gebrannter Wein. Der Alkohol muss ausschließlich aus Wein gewonnen 
und nach Art des Cognacs hergestellt werden. Siehe unter Branntwein. 


Weisflog 
Schweizer Alpenkräuterlikör mit starkem Bitteraroma, der pur oder mit 
Wasser vermischt getrunken wird. Alkoholgehalt 18 Volumprozent. 


Wermutwein 

Deutsche Bezeichnung für Vermouth (s.d.). Schon im Altertum wurde das 
Wermutkraut (Artemisisa absinthum) zu Heilzwecken in Wein eingelegt. 
Daraus hat sich eine breite Palette spezieller Spirituosen entwickelt. 


Whiskle)y 

Nach deutschen Begriffsbestimmungen ist Whisky „ein Gefreidebrannt- 
wein mit dem für Whisky charakteristischen Geschmack und Geruch, der 
vorwiegend aus Gerstenmalz, Roggen und Weizen hergestellt ist“. Die 
geschmacklichen Unterschiede zwischen den Erzeugnissen der einzelnen 
Länder sind enorm. Ein Canadian Whisky ist milder als ein Bourbon, leich- 
ter als ein Scotch und heller als alle anderen. Dem Irish Whiskey fehlt der 
typische Rauchgeschmack seines Konkurrenten aus Schottland. Wann 
und wo allerdings zum ersten Mal auf der Welt ein Getreidebranntwein her- 
gestellt wurde, lässt sich nicht mehr nachprüfen. So wird behauptet, die 
Phönizier hätten das Wissen von der Destillierkunst schon vor unserer 
Zeitrechnung gekannt. Dass die Ägypter und Griechen bereits im klassi- 
schen Altertum Destillate herstellten, dafür gibt es Zeugnisse. 

Die Iren führen die Anfänge des Getreidebranntweins auf ihren National- 
heiligen Patrick zurück, der die Insel im 5. Jahrhundert christianisierte. 
Sicherlich waren es christliche Mönche, die die Kunst des Destillierens mit 
auf die Grüne Insel brachten, zunächst wohl, um Medizin herzustellen. Die 
„Medizin“ aber schmeckte den Iren, und schon bald wurde überall auf der 
Insel in kleinen Brennereien ein eigener Hausbrand hergestellt. „Uisge 
beatha“ (sprich: isch-ke-ba-ha) nannten die Iren den Getreidebrand, was 
im Gälischen, der Sprache der Kelten, „Lebenswasser“ heißt. Erst die Eng- 
länder machten daraus im 12. Jahrhundert „Whiskey“. 
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Nach Schottland soll das Lebenswasser schon weit vorher gekommen 
sein. Wie in Irland fanden sich auch dort ideale Bedingungen für die 
Whiskyherstellung: die kräftige Gerste der Hochmoore und das weiche 
Wasser der Gebirgsquellen. In den schottischen Geschichtsdokumenten 
wird Whisky um 1500 erwähnt. Das wichtigste Datum in der Geschichte 
des Whiskys war aber das Jahr 1746, als die Stuarts endgültig geschlagen 
wurden und sich die Grenzen des schottischen Hochlands zu den Low- 
lands öffneten. So konnte sich auch der Whisky seinen Weg gen Süden 
bahnen. Die Schotten setzten allerdings alles daran, ihr Nationalgetränk 
nicht unter staatliche Kontrolle bringen zu lassen. Mit ganzen Kompanien 
von Steuerbeamten und Kontrolleuren versuchte die Regierung, die bereits 
seit 1660 verordnete Whiskysteuer einzutreiben. Als die Schotten began- 
nen, ihren Whisky nach England zu verschieben, erhob die englische 
Regierung Einfuhrzoll. Doch auch diese Maßnahme schien die Schotten 
wenig zu beeindrucken, und sie verlegten sich auf Schwarzbrennerei und 
Schmuggel. Dies endete erst, als 1823 ein neues Gesetz in Kraft trat, das 
die für viele Jahre verbotene Kleinbrennerei wieder zuließ, und 1826 ein 
neues Verfahren erfunden wurde, das die Whiskyherstellung durch eine 
technische Innovation revolutionierte. 


Robert Stein entwickelte ein Destilliergerät, mit dem Alkohol und die 
ätherischen Öle und Aromastoffe von den ausgegorenen Rückständen, der 
Schlempe, durch Dampf herausgewaschen wurden. Aeneas Coffey, ein 
pensionierter Zollinspektor aus Dublin, entwickelte das Verfahren revolu- 
tionär weiter, so dass es schließlich sogar nach ihm benannt wurde. Der 
große Vorteil des neuen Coffey-Destilliergeräts lag darin, dass es im 
Gegensatz zu den traditionellen kupfernen Brennblasen, den Pot-Stills, 
ununterbrochen arbeitete (kontinuierliche Destillation) und so viel weniger 
Arbeitskräfte benötigt wurden. Durch das Verfahren wurde Whisky wesent- 
lich billiger, und der Absatz stieg an. 


Vor allem in den schottischen Lowlands produzierten bald große Bren- 
nereien beachtliche Mengen Whisky nach dem neuen System. Gleichzeitig 
kam man dort auf die Ideen, den reinen, unverschnittenen Malzwhisky mit 
30 bis 50 Prozent mildem Kornbranntwein zu verschneiden. Dieser 
Blended Whisky traf den Geschmack der Lowländer und vor allem der 
Engländer weit besser als der tiefdunkle Malzwhisky. Seit 1909 dürfen 
auch Destillate als Scotch Whisky verkauft werden, die nur teilweise aus 
Gerstenmalz hergestellt sind. So begann der Welttriumph des Whiskys und 
sein Weg über ganz Britannien bis zur Eroberung der Weltmärkte. 
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Schottischer Whisky. Grundsätzlich gibt es drei Arten schottischen 
Whiskys: Grain, ein relativ geschmachsneutraler Kornsprit aus verschiede- 
nen Getreidesorten, der sich hervorragend zum Blenden mit den kräftigeren 
Malt Whiskys eignet, Malt, ein Whisky aus reinem Gerstenmalz, den man 
nach vier Malt-Regionen unterscheidet (Highlands, Lowlands, Islay und 
Campbeltown), und den Blended Scotch. 

Die einzelnen Mait-Regionen bringen sehr unterschiedliche Destillate her- 
vor. Die meisten Malts stammen aus den Highlands. Speyside, die Region 
östlich von Inverness, ist die klassische Whiskygegend, in der rund die 
Hälfte aller Destillerien angesiedelt sind. Die Destillate der Highlands sind 
sehr facettenreich, meist jedoch trocken, mit einem kräftigen erdigen 
Aroma und einer würzigen Heidekrautnote. Die Destillate der Orkneys, die 
ebenfalls zu den Highland-Malts gerechnet werden, haben ein kräftiges 
Aroma nach Torf, Honig und Seeluft. 

Die Whiskys der Lowlands, aus dem Gebiet zwischen Edinburgh und dem 
Clyde, sind mild-süß, fruchtig, leicht und sehr weich. 

Die Insel Islay, vor der Südwestküste Schottlands gelegen, gilt von jeher 
als eigene Region. Ihre Malts haben einen sehr charakteristischen streng- 
rauchigen Geschmack, der sich mit dem Aroma von Torf und Seetang ver- 
bindet. Die vierte und kleinste Malt-Region ist das Gebiet um das Städt- 
chen Campbeltown auf der Halbinsel Mull of Kintyre. Von den beiden ver- 
bliebenen Destillerien in Campbeltown - einst waren es über 30 - kommen 
süßliche, weiche, milde Destillate mit einem leichten Salzgeschmack und 
ausgeprägtem Torfaroma. 

In Schottland beginnt die Whiskyherstellung mit dem Mälzen der Gerste. 
Sie wird ein paar Tage lang in Wasser eingeweicht und anschließend zur 
Keimung auf den Boden der Malzscheunen ausgebreitet. Nach etwa einer 
Woche bringt man die gekeimten Körner auf die Darre (ein mit feinem 
Maschendraht ausgespannter Fußboden), wo sie über offenem Torffeuer 
im Rauch getrocknet werden. Der Rauch gibt dem schottischen Whisky 
seinen unverkennbaren Geschmack. Um die Rauchentwicklung zu verstär- 
ken und die Kraft des Feuers zu dämpfen, werden Holzspäne über den 
brennenden Torf geschichtet. Die Zusarnmensetzung der Späne ist eines 
der Geheimnisse jeder Brennerei. Verwendet werden vor allem Eichen, 
Buchen, Birken oder Mischungen daraus, die ebenfalls die Geschmacks- 
bildung des Whiskys mitbestimmen. 

Auf das Mälzen folgt das Maischen. In riesigen Maischebottichen wird das 
gemahlene Malz mit heißem Wasser übergossen und gerührt, bis sich die 
lösliche Stärke in Zucker verwandelt. So entsteht die zuckerhaltige Würze, 
die noch keinen Alkohol enthält. Der bildet sich erst während der 2- bis 
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3-tägigen Gärung in riesigen bis 50 000 Liter fassenden Fermentierbotti- 
chen heraus. Um eine gleichmäßige und schnelle Gärung zu erzielen, wird 
der Würze Reinhefe zugesetzt. „Wash“ heißt die vergorene Würze, die die 
unverbrauchte Hefe, etwa 10 Prozent minderwertige Methylalkohole, einen 
kleinen Prozentsatz reinen Äthylalkohol, das Aromabukett, Fuselstoffe und 
Wasser enthält. Aufgabe des Destillateurs ist es, in den folgenden Arbeits- 
gängen das reine Herz, wie man in den Highlands sagt, herauszuwaschen. 


Beim Highland Malt geschieht der eigentliche Brennvorgang durch zwei 
Brennapparate in zwei Etappen. Die Trennung des Alkohols, der ätheri- 
schen Öle und der Aromastoffe von den ausgegorenen Rückständen, der 
Schlempe, vollzieht sich in mächtigen Kupferkesseln. Die heißen Alkohol- 
dämpfe werden über kupferne Kühlschlangen (the worm) geleitet, konden- 
sieren an den kalten Wänden und ergeben am Ende den fuseligen, noch 
trüben Rohbrand. In der zweiten Stufe erfolgt der Feinbrand. Im Prinzip 
handelt es sich dabei um eine Wiederholung des Verdampfungsprozesses, 
nur wird diesmal alles noch behutsamer durchgeführt. Die Methylalkohol- 
anteile verdampfen zuerst. Man nennt das den Vorlauf (Foreshot), den der 
Brennmeister abschöpft. Genau so scheidet er den Nachlauf (Feint) ab, bis 
schließlich nur noch die fuseligen und alkoholschwachen Flüssigkeiten aus 
der Kühlschlange rinnen. Übrig bleibt hochprozentiger, purer Malt Whisky. 
Die Qualität und der Alkoholgehalt des jungen, noch wasserklaren Gersten- 
brands wird mit einem Hydrometer und einer Alkoholwaage genau festge- 
stellt. Das Verfahren ist in allen Malt-Brennereien Schottlands gleich, und 
doch ist jeder Malt anders. Kleine Unterschiede bei Gerste, Torf, Hefe oder 
dem Wasser oder auch die Größe und Form der Pot-Stills machen große 
Unterschiede im Geschmack des Malts aus, 


Die Lagerung in Sherry-, Bourbon- oder Portwein-Fässern gibt dem jungen 
Destillat seinen ganz individuellen Charakter. Wenigstens 3 Jahre muss der 
Malt laut Gesetz im Fass reifen, meist sind es jedoch 10 oder 12, manch- 
mal sogar 30 Jahre. Frisch aufs Fass gezogen, hat der Whisky einen Alko- 
holgehalt von etwa 65 Volumprozent. Die gesetzliche Mindestiagerzeit be- 
trägt für Scotch Whisky 3 Jahre. Manche Sorten werden von den Brenne- 
reien bis zu 12 Jahren und länger gelagert. Kommt das Produkt, nach der 
vorgeschriebenen Lagerzeit auf Flaschen gezogen, in den Handel, so erhält 
es die Bezeichnung Straight Whisky, reiner unverschnittener Whisky. Häu- 
figer wird schottischer Whisky allerdings als Blended Whisky angeboten. 

Zum Verschneiden verwendet man Kornwhisky, der nicht im Pot-Still- 
Verfahren, sondern in Kolonnenapparaten (Patent-Still-Brennerei) aus unge- 
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mälzter Gerste, einem gewissen Anteil gemälzter Gerste und Roggen- oder 
Maischezusatz gebrannt wird. Bevor der Kornwhisky mit dem Malzwhisky 
verschnitten wird, muss er ebenfalls gelagert werden. 

Vom Können des Blendmasters hängt es ab, die richtigen Sorten im richti- 
gen Verhältnis zu vermischen, damit eine gleich bleibende Qualität garan- 
tiert ist. In der Regel enthält der fertige Blended Whisky Malzwhiskys ver- 
schiedener Abstammung und verschiedene Kornwhiskyarten. 

Im Gegensatz zum Single Malt ist Blended Whisky - oder kurz Blend - ein 
Verschnitt aus bis zu 60 verschiedenen Malt Whiskys und einem oder meh- 
reren Grain Whiskys, die die dominanten Maits „zähmen“. 

Malt und Grain Whisky werden in einem Arbeitsgang oder in mehreren 
Stufen miteinander vermischt und anschließend zur „Vermählung“ in Eichen- 
fässer gefüllt. Hier ruhen sie einige Monate, bis sich die einzelnen Bestand- 
teile harmonisch miteinander verbunden haben. Erst dann wird er durch 
Zusatz von destilliertem Wasser der Highlandquellen auf Trinkstärke, wel- 
che üblicherweise bei 43 Volumprozent liegt, reduziert. Ist der Whisky einmal 
in Flaschen abgefüllt, verändert er sich nicht mehr. 

Wenn auf dem Etikett eines Blends ein Alter angegeben ist, bezieht sich 
dies auf den jüngsten enthaltenen Einzelwhisky. De-Iuxe-Blends sind meist 
älter und enthalten einen relativ hohen Anteil an Malt Whiskys, der im All- 
gemeinen, je nach Marke zwischen 40 und 60 Prozent liegt. 

Vatted Malt heißt der Verschnitt aus reinen Malt Whiskys. Einige wenige 
schottische Destillerien bieten auch reinen Grain Whisky an. 

Für Blends, die meist auf Eis getrunken werden, ist das zylindrische 
Whiskyglas geeignet. Malts dagegen sollten in einem bauchigen, sich nach 
oben verjüngenden Glas getrunken werden. Ihre komplexen Aromen wer- 
den so gebündelt und besser zur Getung gebracht. 


Irish Whiskey. „Whiskey ist flüssiges Sonnenlicht“, hat der irische 
Dramatiker George Bernhard Shaw einst behauptet und damit seinen 
Landsleuten wohl aus der Seele gesprochen. Whiskey ist in Irland nicht nur 
Nationalgetränk, er ist Kult. Und sie, die „Erfinder“ des Whiskeys, behaup- 
ten von den Schotten, dass die ihren Whisky räuchern müssten, weil es 
ihnen immer noch nicht gelungen sei, ihm einen vernünftigen Geschmack 
zu geben. Und genau im Rauchgeschmack unterscheiden sich Scotch und 
Irish. Dem milden Irish fehlt die rauchige Note der Scotchs, denn hier wird 
die gemälzte Gerste in geschlossenen Darröfen getrocknet und nicht über 
Torffeuer. Kenner bezeichnen Irish Whiskey als ausgesprochen mild, mit 
blumig-weichem, an Torf erinnerndes Aroma und einem vollen Malz- 
charakter. Generell unterscheiden sich Irish und Scotch also nicht nur in 
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der Schreibweise - Whiskey für den irischen und Whisky für den schotti- 
schen Kornbrand -, sondern auch in der Herstellung und damit im Ge- 
schmack grundlegend. 

Der Unterschied beginnt bereits bei der Gerste. Neben gemälzter Gerste - 
wie in Schottland üblich - geben die Iren ihrer Maische auch ungemälzte 
Gerste zu, und das, seit vor rund 150 Jahren eine Malzsteuer erhoben 
wurde. Dem Whiskey bekam der „Spartrick“ der Brenner ausgesprochen 
gut, das Aroma der ungemälzten Gerste gibt ihm eine ausgesprochen wei- 
che Note. Gemälzte und ungemälzte Gerste sind die wichtigsten, aber 
nicht die alleinigen Rohstoffe. Auch Mais aus Frankreich und Weizen finden 
sich im Gold der Iren. 

Der erste Schritt bei der Herstellung eines Irish Whiskey ist das Maischen 
in großen Tanks, so genannten mash-tubes. Hier wird der gemahlenen, 
gemälzten und ungemälzten Gerste reines erhitztes Quellwasser zugege- 
ben. Ist das Maischen beendet, wird die gewonnene zuckerhaltige Flüssig- 
keit gesammelt und mit flüssiger Hefe vermischt. Der einsetzende Gärpro- 
zess verwandelt den Zucker in Alkohol, Heraus kommt eine vergorene 
Würze, die Maische, mit einem Alkoholgehalt von 8,5 Volumprozent. Die 
anschließende Destillation erfolgt in Irland und für den Malzwhiskey über- 
wiegend nach dem traditionellen Pot-Still-Verfahren. Die Anlagen fassen 
bis zu 20 000 Gallonen und sind somit viel größer als die der Schotten. 
Dafür wird der Whiskey in Irland dreifach destilliert. Beim letzten Feinbrand 
werden die groben Vorläufe und die dünnen Nachläufe abgesondert, bis 
man wieder nur das allerfeinste Herz, den Clean-Finish, erhält. Aus rund 
150 000 Liter Maische werden so knapp 14 000 Liter reiner Jungwhiskey 
mit einem Alkoholgehalt von 85 Volumprozent. Dieses flüssige Herz des 
Getreides lagert dann zwischen 3 und 12, manchmal bis zu 30 Jahren in 
180 bis 200 Liter fassenden Fässern. Erlaubt sind Fässer aus unbenutzter 
amerikanischer Eiche, Bourbon-, Rum-, Sherry- und Portwein-Fässer. 
Durch die Lagerung in verschiedenen Fässern reifen unterschiedliche 
Whiskeys heran, die alle ein eigenes Aroma aufweisen. Auch unterschied- 
liche Reifezeiten der einzelnen Single Whiskeys tragen zur Geschmacks- 
vielfalt bei. Neben Pot-Still-Destillaten kann ein irischer Whiskey auch 
Kornsprit enthalten. Diese Zutat wird bis zur Geschmacksneutralität destil- 
liert. Sie soll den Körper des Whiskeys zwar leichter machen, keinesfalls 
aber den geschätzten Pot-Still-Geschmack stören. Bevor der Whiskey auf 
Flaschen abgefüllt wird, setzt man seinen Alkoholgehalt mit Quellwasser 
herab. 

Lange Zeit war der Irish Whiskey ein „gesetzloses“ Produkt. Bis ins späte 
18. Jahrhundert gab es keine gesetzlichen Regelungen für die Rohstoffe 
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oder die Herstellungsweise. Bis weit in das 19. Jahrhundert hinein war das 
Schwarzbrennen eine beliebte Beschäftigung in Irland, und kleine „Mond- 
scheinbrennereien“ soll es heute noch geben. 

Die Geschichte der großen irischen Marken begann mit der Vergabe von 
Lizenzen an die großen Betriebe Ende des 18. Jahrhunderts. Ein weiterer 
wichtiger Schritt zum Aufbau der Marke „Irish Whiskey“ geschah 1966 mit 
dem Zusammenschluss aller Whiskeybrennereien in Irland zur „Irish Distil- 
lers Group“. Gebrannt wird heute in zwei Brennereien: in der nordirischen 
Old Bushmills Distillery und in der Midleton Distillery in der Grafschaft 
Cork. In Midleton wird zwar zentral destilliert, aber immer noch haben die 
Marken ihren eigenständigen Charakter, denn die Brenner setzen unverän- 
dert auf die bewährten Rezepte, geben, je nach Marke, mehr oder weniger 
Rohgerste, Malz, französischen Mais oder Weizen zu und kombinieren 
ganz nach dem Charakter des Whiskeys die beiden Brennverfahren - und 
sie lassen die Einzeldestillate in verschiedenen Fässern unterschiedlich 
lange reifen. Beim Vatting, wie in Irland das Blenden heißt, vermählen sie 
dann die Solisten zu bekannten Marken. 

Bushmill Whiskey, die nordirische Marke, ist in der Herstellung eher dem 
schottischen Whisky vergleichbar. Bushmill Malt ist das irische Pendant 
zum schottischen Single Malt. Und Black Bush ist ein Blended Whiskey 
aus eben diesem Irish Single Malt und einem Grain Whiskey. 

Trägt der Whiskey die Aufschrift „bonded“, so bedeutet dies, dass der 
abgelagerte Straight Malt Whiskey völlig unverschnitten in amtlich über- 
wachten Branntweinlagern auf Fässern gereift ist. 


Amerikanischer Whisk(e)y. Schon die Pilgerväter, die 1620 mit der 
Mayflower nach Amerika segelten, hatten Whisky an Bord. Den ersten 
Pionieren folgten schon bald schottische und irische Auswanderer, die 
wussten, wie man Whisky herstellt. Der Rohstoff, der innen in Amerika zur 
Verfügung stand, war Roggen. Und so wurde der Rye, der kräftige 
Roggenwhiskey, der Urvater aller amerikanischen Whiskeys. Vor allen in 
Pennsylvania und Maryland wurde schon bald Whiskey gebrannt. Ende 
des 18. Jahrhunderts betrieben dort viele Farmer ihre Pot-Still-Anlagen und 
hatten so eine kleine Nebeneinnahme. Das muntere Brennen auf den klei- 
nen Farmen hatte aber ein jähes Ende, als der Schatzmeister Alexander 
Hamilton den hausgebrannten Whiskey mit einer Steuer belegte. Dies löste 
heftige Reaktionen aus, und viele Farmer zogen daraufhin in die Wildnis der 
Blaugrasebene am bergumschlossenen Kentucky-River, mitten im heuti- 
gen Bundesstaat Kentucky gelegen. „Bourbon-County“ nannten sie ihre 
neue Heimat damals, zu Ehren des französischen Königshauses, das einst 
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die Amerikaner bei ihrem Unabhängigskeitskrieg gegen England unter- 
stützt hatte. Unter den Siedlern der Blaugrasebene war auch der Wander- 
prediger Elija Craig, der selbst die Kunst der Destillation beherrschte. In 
einer selbst konstruierten Destille begann er die damals in Europa noch 
unbekannte goldgelbe Frucht der Eingeborenen, den wilden Mais, zu bren- 
nen. Craigs Maisdestillat kam bei den Farmern gut an. Bourbon nannten 
sie den neuen Whiskey in Anlehnung an den Namen ihrer neuen Heimat. 
Um 1810 gab es schon 2000 Bourbonbrennereien im „Bourbon-County“, 
die in den Topfbrennzwiebeln aus Kupfer einen guten Whiskey herstellten. 


Das System der Pot-Stills war aber umständlich und wenig rentabel. Erst 
die Erfindung des Coffeyschen Patent-Still und der daraus speziell für den 
Bourbon und den Rye entwickelten Continuous-Stills, die Fortlaufdestil- 
lation, die den Destillationsvorgang praktisch 20- bis 26-mal wiederholen, 
ermöglichte es, große Mengen in gleich bleibenden Qualitäten herzustellen. 
Heute ist Bourbon die meistgetrunkene Spirituose der Welt. Allein in den 
USA wird doppelt so viel Whiskey getrunken wie ganz Schottland produziert. 
Trotz der riesigen Fließbandanlagen, der 4 bis 5 Stockwerke hohen Destil- 
liergeräte und der Abfüllautomaten hat sich an der historischen Bourbon- 
formel seit 200 Jahren nichts geändert: „Ein halb bis drei Viertel Mais für 
Körper und Blume, dazu eine geringe Menge Roggen für die Eleganz und 
schließlich eine Spur Gerstenmalz zur Fermentation.“ 


Mais ist die „Seele“ des Bourbons. Laut Gesetz besteht die Maische zu 
wenigstes 51 Prozent, maximal 79 Prozent, aus Mais. Die Anteile von 
Roggen und Gerste variieren von Hersteller zu Hersteller. Manche verwen- 
den statt Roggen auch Winterweizen. 

Grundsätzlich gilt: Je größer der Maisanteil ist, desto leichter und heller 
wird der Körper des Bourbons, je höher der Anteil an Roggen und Gerste 
ist, desto schwerer und würziger fällt der Whiskey aus. 


Für die Herstellung wird zunächst der Mais gereinigt, mit einem geringen 
Zusatz von Gerstenmalz für die Diastase vermahlen, mit dem kalksteinhal- 
tigen Limestonewasser Kentuckys vermischt und gekocht. Die ausge- 
kochte süße Mehlbrühe, die Würze, wird in riesige Bottiche gepumpt und 
nach der Abkühlung mit reiner Zuchthefe in Gärung versetzt. Damit der Gä- 
rungsprozess nicht zu stürmisch verläuft, werden die Gärbehälter gekühlt. 
Nahezu alle Bourbonhersteller nutzen bei der Gärung die Sour-Mash- 
Methode, das heißt, dass immer ein kleiner Teil der ausgegorenen Maische 
mit Hefepilzen zurückbehalten wird, um damit die Gärung der nächsten 
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Partie in Gang zu bringen. Der Vorteil dieser Methode ist, dass so von einer 
Getreidemischung zur anderen die Verhältnisse stabil bleiben und sich der 
Geschmack kaum verändert. Erlaubt ist aber auch die so genannte Sweet- 
Mash-Methode, bei der die Würze jedes Mail mit frischer Gärhefe in Gang 
gebracht wird. 

4 bis 6 Tage dauert der Vergärungsprozess. Anschließend wird die vergorene 
Maische, die Amerikas Brenner als „Distillers bee" bezeichnen, gebrannt. 
Zwischen 62,5 und 80 Volumprozent Alkohol hat das wasserklare Destillat, 
das nun für wenigstens 2 Jahre in unbenutzten, ausgeflammten Fässern 
aus amerikanischer Steineiche lagert. Während der Lagerung nimmt der 
Whiskey Farbe an, indem er Gerbsäure aus den Fässern herauszieht. 
Gleichzeitig vollzieht sich die Wandlung vom Kornbukett zum ausgepräg- 
ten Whiskeygeschmack. 

Die meisten Bourbons reifen länger als die gesetzlich vorgeschriebenen 
2 Jahre. Viele Bourbons erreichen innerhalb von 4 Jahren ihren Höhepunkt, 
andere brauchen 10, 12 oder noch mehr Jahre bis zur Vollkommenheit. 
Unterstützt wird der natürliche Reifungsprozess durch Um- und Auffüllen 
von verschiedenen Fässern und durch eine ausgeklügelte Temperaturre- 
gelung. So werden die bis zu 10 Stockwerke hohen Lagerhallen aufwendig 
beheizt, belüftet und gekühlt. 

Ein Schnellreifeverfahren und eine Klärung des Bourbons ist, im Gegensatz 
zur Herstellung mancher Weinbrände, nach amerikanischem Gesetz verbo- 
ten. Nach der Reifung werden verschiedene Bourbons mit neutralem Korn- 
sprit verschnitten und mit Limestonewasser auf 40 bis 62,5 Volumprozent 
Alkohol gebracht. 


Wie sich ein Whiskey nennen darf, dafür gibt es in Amerika strikte gesetz- 
liche Regelungen: 

US Straight Whiskey. Ein Destillat aus fermentiertem Getreide mit wenigs- 
tens 40, maximal aber 62 Volumprozent Alkohol. US Straight Whiskey 
muss mindestens 2 Jahre gelagert sein. 

American Blended Whiskey. Ein Verschnitt aus mindestens 20 Prozent Rye 
oder Bourbon und Grain Spirit. 

Straight Bourbon Whiskey. Die Bezeichnung Bourbon ist erst seit 1964 ge- 
setzlich geschützt. Der klassische „Maiswhiskey" kommt ursprünglich aus 
Kentucky, darf aber überall in den USA produziert werden. Die fermentierte 
Getreidemischung für den Bourbon muss wenigstens 51 Prozent, maximal 
aber 79 Prozent Mais enthalten. Mindestens 2 Jahre muss der Bourbon in 
ausgeflammten neuen Eichenholzfässern aus amerikanischer Steineiche 
reifen. Während dieser Reifezeit bekommt er sein typisches Vanillearoma. 
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Blended Bourbon Whiskey. Ein Blend aus mindestens 51 Prozent Straight 
Bourbon und Grain Sprit. 

Blended Straight Bourbon Whiskey, Ein Verschnitt verschiedener Straight 
Bourbon Whiskeys ohne Grain Sprit. Dieser Typ lässt sich am ehesten mit 
dem schottischen Vatted Malt vergleichen. 

Straight Tennessee Whiskey. Die Filterung durch eine dicke Schicht aus 
Holzkohle macht den Unterschied zum Bourbon aus. Auch Tennessee 
Whiskey wird aus Mais, Roggen und Gerstenmalz nach dem Sour-Mash- 
Verfahren hergestellt, nach dem Brennen aber durch Holzkohle gefiltert, so 
dass er sich während der Fassreife anders entwickelt als ein Bourbon. 
Dieses als Lincoln-County-Process oder als Charcoal-Mellowing bekannte 
Verfahren ist in Tennessee üblich. Ein Straight Tennessee ist immer ein 
Verschnitt, allerdings nur aus Straight-Destillaten einer Brennerei. 1941 
wurde Tennessee Whiskey von der amerikanischen Steuerbehörde als 
Whiskey-Still anerkannt. 

Straight Rye Whiskey. Rye Whiskey, also Roggenwhiskey, ist der Stamm- 
vater aller amerikanischen Whiskeys. Dieser unverschnittene Whiskey aus 
einer fermentierten Getreidemischung, die nicht weniger als 51 Prozent 
Roggen enthalten darf, hat ein ausgeprägt würziges Aroma mit einem 
leicht bitteren Geschmack. Straight Rye Whiskey wird heute nur noch in 
Maryland und Pennsylvania gebrannt und ist nur noch selten zu finden. 
Blended Rye Whiskey. Ein Blended Rye Whiskey muss mindestens 51 Pro- 
zent Straight Rye enthalten, der Rest ist Grain Spirit. 

Blended Straight Rye Whiskey. Ein Blend aus verschiedenen Straight Ryes, 
dem kein Grain Spirit zugegeben wird. 

Com Whiskey, Einfacher, aus einer Maische mit mehr als 80 Prozent 
Maisanteil auf weniger als 80 Volumprozent Alkohol destillierter Whiskey, 
der auch in gebrauchten Fässern reifen darf und für den keine Mindest- 
lagerzeit vorgeschrieben ist. Er kann sogar ohne Lagerung in den Handel 
kommen. 

Bottled in Bond. Amerikanischer Whiskey, der nach einem Gesetz von 
1897 unter Zollverschluss (in bond) gelagert wird und erst vor dem Verkauf 
zu versteuern ist. Er muss mindestens 4 Jahre in neuen, ausgeflammten 
Eichenfässern mit einem Inhalt von 120 Litern zollversiegelt lagern, aus der 
einzigen Destillierung einer Brennperiode stammen und muss wenigstens 
50 Volumprozent Alkohol aufweisen. 


Kanadischer Whisky. In Kanada werden weit mehr Whiskys produziert als 
die wenigen in Deutschland gehandelten Marken vermuten lassen. Dabei 
hat man in Kanada mit dem Whiskybrennen erst Anfang des 19. Jahrhun- 
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derts begonnen. Die Whiskyregion erstreckt sich entlang der Grenze zu 
den USA zwischen Windsor und Montreal. 

Zunächst stellten die Kanadier ihren Whisky hauptsächlich aus Weizen und 
Roggen her. Ihre Roggennote haben die Canadians erhalten, doch reine 
Ryes sind sie schon lange nicht mehr. Neben Roggen kann kanadischer 
Whisky (Canadian) auch auf Mais-, Gerste- oder Weizendestillat aufgebaut 
sein oder aus mehreren Getreiden bestehen. Der stets verwendete Ver- 
schnittalkohol macht den Canadian so körperleicht und damit zu einer 
interessanten Mixspirituose. 


Kanadischer Whisky hat eigentlich mehr mit dem irischem Whiskey gemein 
als mit seinem „Nachbarn“, dem Bourbon, denn ebenso wie in Irland wer- 
den auch in Kanada unterschiedliche Grundwhiskys mit Neutralsprit zu 
einer typischen Marke gemischt. Anders als in Irland wird in Kanada aber 
meist im Column-Still-Verfahren, also in kontinuierlich arbeitenden Anlagen, 
destilliert. 


Für den Canadian wird zunächst das Getreide gemahlen, mit Wasser ver- 
setzt und unter Druck erhitzt. Anschließend werden Gerstenmalz und Hefe, 
die unter Zugabe von Malzsirup hergestellt wurde, zugesetzt. Nach 2 Tagen 
wird die schwach alkoholische Maische im Column-Still-Verfahren bis auf 
einen Alkoholgehalt von 90 Volumprozent gebrannt. Die meisten Canadiarı 
Whiskys werden gleich nach der Destillation mit Grain Whisky verschnit- 
ten. Nach kanadischem Gesetz darf nur Kornbrand, der parallel zu dem 
Whisky mit höchstens 78 Volumprozent Alkohol destilliert wurde, zum 
Verschneiden verwendet werden. 


Einige Hersteller vermählen aber erst die gereiften Destillate. Der 
Unterschied ist deutlich, denn Roggenwhisky, wesentlicher Bestandteil in 
kanadischen Blends, wird schwerer, wenn er unvermischt reift. Wenn der 
Whisky erst nach der Reifung verschnitten wird, ist die Roggennote daher 
wesentlich ausgeprägter. 

Durch das frische Holz der Eichenfässer erhalten die Whiskys, im Gegen- 
satz zum torfrauchigen Scotch und zum holzkohligen Bourbon, einen aus- 
geprägten würzigen Geschmack. 

Nach der 2-jährigen Mindestlagerzeit fließen die Canadian Blends in riesi- 
gen Fässern zusammen und werden mit destilliertern Wasser auf Trink- 
stärke gebracht. Anschließend muss der Whisky noch einmal 6 Monate 
lagern, damit sich alle Anteile egalisieren, erst dann kann er auf Flaschen 
gezogen werden. 
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Kanadische Whiskys dürfen auch Aromen (maximal 2 Prozent) enthalten. 
Erlaubt sind Sherry, Weine, Fruchtweine oder Säfte. Ein sehr beliebtes 
Filavouring ist Pflaumenwein, der dem Canadian Whisky seine ganz spe- 
zielle Note gibt. 

Die Whiskyregion Kanadas lässt sich in unterschiedliche Zonen aufteilen. 
So verdanken die New-Westminster-Whiskys ihr blumiges Bukett dem wei- 
chen Felsquellwasser der Laurentiagebirge. Die Whiskys im Gebiet von 
Quebec enthalten mehr Roggen und sind daher schwerer und gehaltvoller. 
Dagegen sind die Canadians aus Ontario besonders leicht. Einige Hochtal- 
brennereien auf der Atlantikhalbinsel Nova Scotia brennen ihre Whiskys mit 
dem weniger bekannten Tetra-Pektus-Getreide, das speziell für die Whisky- 
herstellung angebaut wird. 


White Horse 

Ein schottischer Whisky, den die White Horse Distillers Ltd. in Glasgow auf 
den Markt bringt. Aus dem schweren, würzig-aromatischen Malt Whisky 
der Atlantikinsel Islay stellte James Logan Mackie eine besondere 
Mischung von Malt und Korn her. White Horse nannte er seinen Whisky 
nach dem alten Gasthof am Canongatetor in Edinburgh. Als erster Whisky 
kam White Horse 1926 mit Schraubverschluss auf den Markt, eine 
Neuerung, die den Absatz des Whiskys in kurzer Zeit verdoppelte. White 
Horse hat einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent., 


Wild Turkey 


Ein B Jahre alter Kentucky Bourbon Whiskey, der von der Austin Nichols 
Distilling Company auf den Markt gebracht wird. 


Die Geschichte des Wild Turkey geht auf die 30er-Jahre zurück, als sich 
passionierte Jäger alljährlich zur Truthahnjagd in South Carolina trafen. 
Dazu brachte jeder seinen Lieblingsbourbon mit. Nur Mr. McCarthy hatte 
seinen Hausbrand dabei. Dieser 8 Jahre gereifte Bourbon mit seinem mil- 
den Vanillearoma fand die Zustimmung der Truthahnjäger, und so ließ 
McCarthy den Wild Turkey nach seinen Angaben herstellen. 

Wild Turkey Straight Bourbon Whiskey hat einen Alkoholgehalt von 40 Vo- 
lumprozent. Vertrieb: Pernod-Ricard. 


Wild Turkey Liqueur 

Ein Honiglikör auf der Basis von Bourbon Whiskey. Produziert wird der 
Likör von der Austin Nichols Distilling Company in Kentucky. Sein Alkohol- 
gehalt liegt bei 30 Volumprozent. 
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Williams 
Siehe unter Birnenbrand. 


Williams Liqueur 
Wasserklarer Schweizer Fruchtsaftlikör aus Williams Christbirnen herge- 
stellt. Alkoholgehalt 30 Volumprozent. 


Williamine 

Ein in der Schweiz aus Williams Christbirnen gewonnener Branntwein, der 
auch als Poire Williams auf den Markt kommt. 

In der Schweiz wird die Maische der Williamsbirnen oft durch Zuckerzusatz 
„verbessert“, um die Ausbeute zu erhöhen. Diese Methode ist in Deutsch- 
land nicht zulässig. 

Oft kommt der Williams auch mit der Birne in der Flasche auf den Markt. 
Damit die Birnen in die Flaschen wachsen, werden die Zweige gleich nach 
der Blüte in die Flaschen gesteckt und festgebunden. 

Die an den Bäumen hängenden Flaschen müssen leicht beweglich sein, 
damit die empfindlichen Früchte keine Druckstellen bekommen. Nur Fla- 
schen mit vollreifen, fehlerfreien Früchten werden an die Brennereien gelie- 
fert und dort mit ediem Branntwein gefüllt. Kalt - aber nicht eiskalt — sollte 
der Williams serviert werden, denn so kann sich sein volles Obstaroma am 
besten entfalten. 


Williams Bon Pere William 

Feinster Birnenbrand aus dem traditionsreichen Schweizer Familienunter- 
nehmen Germanier. Nur Williamsbirnen aus den fruchtbaren Talebenen des 
Wallis mit seinem speziellen Mikroklima werden als Rohstoff verwendet. 
Das ausgeprägte Fruchtaroma bekommt der Birnenbrand in einem spe- 
ziellen Verfahren bei zweifacher Destillation. Bon Pere William gibt es auch 
mit eingewachsener Birne. Vertrieb: Semper-Idem Underberg. 


William Val de Loire 

Ein kräftig reines Williamsbirnenaroma zeichnet dieses französische Bir- 
nendestillat aus dem Tal der Loire aus. Nur Früchte mit 5 bis 7 cm Durch- 
messer werden für die Herstellung verwendet. William Val de Loire ist nur 
in begrenzten Mengen erhältlich. Vertrieb: Semper-Idern Underberg. 


Wilthener Weinbrennerei 
1842 pachtete der Braumeister Christian Traugott Hünlich die Ritterguts- 
brauerei des Domstifts St. Petri in Wilthen. Neben Bier stellte er bald auch 
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den „Wilthener Branntewein“ her, der Grundstock für das spätere Unter- 
nehmen. Sein Sohn Karl Adalbert Hünlich, der 1875 die Geschäfte über- 
nahm, gilt heute als der Begründer des deutschen Weinbrands. Er war der 
erste Weinbrenner, der die steuerfreie Lagerung von Weindestillaten im 
Eigenlager durchsetzte. Von 1896 bis zu seinem Tod 1916 führte er den 
Vorsitz des „Verbandes der deutschen Cognac-Brennereien“, der 1905 in 
„Verband der deutschen Weinbrennereien“ umbenannt worden war. Das 
Unternehmen blieb im Familienbesitz, bis es 1951 unter dem Namen VEB 
Weinbrand Wilthen ins Volkseigentum der DDR überging. 1992 erwarb die 
Gräflich von Hardenberg’sche Kornbrennerei GmbH von der Treuhand die 
Firma, 1998 fand die Umwandlung in die Hardenberg-Wilthen AG (s.d.) 
statt. 


In der Wilthener Weinbrennerei werden jährlich mehr als 200 000 Hektoliter 
Spirituosen abgefüllt, darunter der 8 Jahre gereifte Wilthener Nr. 1 Premium- 
Weinbrand X.O., der Feine Alter Wilthener Weinbrand V.S.O.P. (3 Jahre 
gereift) und der Wilthener Weinbrand V.S. (1 Jahr gereift). Zum Sortiment 
gehören außerdem Wilthener Traubenlikör, Wilthener Goldkrone, Wilthener 
Gebirgskräuter, ein Halbbitterlikör aus 27 Kräutern mit einem Alkoholgehalt 
von 32 Volumprozent, Wilthener Bitter Boonekamp, Lehment Doppel 
Kürnmel (38 Volumprozent), Helios Weinbrand (38 Volumprozent) und die 
Softspirituose Sambalita aus Maracuja mit 20 Volumprozent. 


Wodka 


Das Wort Wodka geht auf das slawische Wort „Woda" zurück, das so viel 
wie „Wässerchen“ bedeutet. Ein harmloser Name für das wasserklare, 
hochprozentige Destillat. Bereits im 16. Jahrhundert, so geht aus alten 
Quellen hervor, wurde in Polen und Russland Wodka getrunken. Seinen 
Siegeszug um die Welt trat der aus Kartoffel- oder Getreidealkohol herge- 
stellte Trinkbranntwein erst nach der Russischen Revolution an. 

Nach alten Familienrezepten produzierten russische Emigranten damals in 
Westeuropa und Amerika ihr Nationalgetränk. 


Wodka ist ein weicher und reiner Branntwein, der aus fein filtriertem 
Alkohol oder nach besonderem Verfahren aus Korndestillat oder Primasprit 
hergestellt wird. Charakteristisch für den Wodka ist seine Reinheit und 
Weichheit. Um dies zu erreichen, sind besondere „Reinigungsverfahren" 
notwendig. Manche Wodkahersteller reinigen den Sprit mit Buchenholz- 
kohle, andere setzen Kaliumpermanganat zu, das nach kurzer Einwir- 
kungszeit zusammen mit allen Unreinheiten auf chemischem Weg wieder 
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entfernt wird. Die Brennereien wollen mit diesen Techniken genau das 
erreichen, was alle anderen Branntweinhersteller zu verhindern suchen, 
nämlich ein absolut neutrales Endprodukt. 

Dazu ist es auch wichtig, bei der Herabsetzung auf Trinkstärke von 40 bis 
55 Volumprozent besonders weiches Wasser zu benutzen. 

Wodka, der seit dem 18. Jahrhundert häufig aus Kartoffeln hergestellt 
wurde, ist aber nicht unbedingt ein Kartoffeldestillat. Häufig wird Wodka 
auch aus Roggen oder Gerste mit einem gewissen Anteil Weizen oder Mais 
gebrannt. Allerdings haben die Rohstoffe keinen Einfluss auf die Ge- 
schmacksbildung, denn von den Bukettstoffen im Kartoffel- und Getreide- 
sprit ist nach der hohen Rektifizierung nichts mehr erhalten. 

Zur Aromatisierung des Wodkas dürfen cumarinhaltige Gräser - Büffelgras 
oder Mariengras - verwendet werden, sofern der Cumarin-Höchstgenalt 
von 10 mg pro Liter nicht überschritten wird. Alle anderen natürlichen 
Aromastoffe dürfen zugesetzt werden. 

Wodka wird eiskalt getrunken, am besten in gekühlten Gläsern, die dann 
beim Einschenken beschlagen. 


Wyborowa 

Polnischer Wodka aus Roggen, nach einem alten Rezept hergestellt. Der 
Roggen gibt ihm seinen leicht bitteren Touch. Verkauft wird Wyborowa in 
über 70 Ländern. Der Alkoholgehalt liegt bei 40 Volumprozent. Vertrieb: 
Pernod-Ricard. 


Y 
Yeni Raki 

Für die Produktion von Yeni Raki hat das Haus Tekel in Istanbul das 
Staatsmonopol. Yeni Raki wird aus ausgesuchten Rosinen, Sultaninen, 
Tafeltrauben und würzigen Anissamen gewonnen und nach einem jahrhun- 
dertealten Verfahren zweimal destilliert. Anschließend reift das frische 
Destillat mehrere Monate in Eichenholzfässern. Die genaue Rezeptur und 
die traditionelle Art des Brennvorgangs sind auch hier ein Geheimnis des 
Hauses Tekel. Yeni Raki hat einen Alkoholgehalt von 45 Volumprozent. 
Vertrieb: Borco-Marken-Import. 
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Zimtlikör 
Ein seltener Gewürzlikör, hergestellt aus gemahlenem Zimt und/oder Zimt- 
blüten mit einem Alkoholgehalt von wenigstens 15 Volumprozent. 


Zitronenlikör 


Zitruslikör mit einem Zitronenextraktgehalt von 220 bis 500 Gramm je Liter. 
Der Mindestalkoholgehalt ist 15 Volumprozent. 


Zlotowada 
Siehe unter Danziger Goldwasser. 


Zubrovka 

Polnischer Vodka, der in Russland unter dem Namen Grasovka hergestellt 
wird, ist auch unter der Bezeichnung Bison Brand Vodka bekannt. Seinen 
Namen bekam der Vodka von dem cumarinhaltigen Büffelgras, das dem 
Wässerchen zur Aromatisierung in die Flasche gegeben wird, was ihm 
einen leichten Geschmack nach Waldmeister gibt. Zubrovka-Vodka kommt 
mit 40 Volumprozent Alkohol auf den Markt. 


Zucca 


Italienische Spirituosenfirma, die den Rabarbaro, einen dem Fernet-Branca 
ähnlichen Bitter, herstellt. 


Zuger Kirschwasser 
Klassischer Schweizer Kirschbrand aus dem Kanton Zug. Er wird gerne zum 


Kaffee getrunken und ist unverzichtbarer Bestandteil des Schweizer Käse- 
fondues. 


Zwack Unicum 

Der Kräuterlikör gilt als das ungarische Nationalgetränk schlechthin. Der 
Magenlikör wird in Deutschland nach dem über 100 Jahre alten Original- 
rezept der Familie Zwack destilliert. Unicum enthält über 40 verschiedene 
Kräuter und hat einen Alkoholgehalt von 40 Volumprozent. Getrunken wird er 
als Aperitif oder Digestif, pur oder auf Eis. Vertrieb: Semper-Idem Underberg. 


Zwetschgenwasser 


In Süddeutschland ist das Zwetschgendestillat auch als Quetschenwasser 
bekannt. In der Schweiz kommt es als Pflümliwasser auf den Markt. 


III. Teil 


Über 1000 Rezepte 
für alle Anlässe 
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Cocktail-Rezepte 


Cocktails 


A 


A-1 Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit Zitronenschale abspritzen. 


Abbey Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit einer Kirsche dekorieren. 


Absinth Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
sie in ein Cocktailglas ab. 


Acacia Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Acapulco Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 

im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Adam and Eve Cocktail 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
durchschütteln und in ein Cocktailglas 
abseihen. 


om 


1/4 


De re N 


1% 


1/8 


Eis 

Spritzer Zitronensaft 
Spritzer Grenadine 
Grand Marnier 

Gin 

Zitronenschale 


Eis 

Spritzer Angostura 
Orangensaft 

Lilette 

Gin 

Kirsche 


Eis 

Spritzer Angostura 
Barlöffel Zuckersirup 
Absinth 

Wasser 


Eis 

Barlöffel Kirschwasser 
Benedictine 

Gin 


Eis 

Saft von einer 1% Zitrone 
Spritzer Maraschino 
Cointreau 

Bacardi Rum 


Eis 
Forbidden-Fruit-Likör 
Gin 


1 Weinbrand 


Cocktail-Rezepte 


Admiral Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Adonis Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. 


Affinity Cocktail 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt, dann in 
ein Cocktailglas abgeseiht. 


Airmail Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch und 
seiht sie dann in ein Cocktailglas ab. 


Aladin Cocktail 

Die Zutaten werden mit Eis im Shaker 
durchgeschüttelt, dann in ein Cocktail- 
glas abgeseiht. Mit einer Kirsche 
dekorieren. 


Alaska Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten kurz mit Eis 
im Shaker durch und seiht sie dann in 
ein Cocktailglas ab. 


Alexander Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln kräftig im Shaker durchgeschüt- 
telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Alexander’s Sister Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
fein kräftig im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 
!/a Zitronensaft 
1% Cherry Heering 
'r Gin 


Eis 
1% Sherry medium 
%3 Vermouth rot 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
!/a Vermouth rot 
% Whisky 


Eis 
1 Barlöffel Honig 
6 Zitronensaft 
% Bacardi Rum 


Eis 
I“ Grenadine 
1/a Kirschwasser 
1% Vermouth rot 
Kirsche 


Eis 
1a Chartreuse gelb 
% Gin 


Eis 
14 flüssige Sahne 
1a Creme de Cacao 
a Cognac 


Eis 
14 flüssige Sahne 
1% Creme de Menthe weiß 
1% Gin 
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Cocktail-Rezepte 


Alexandra Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch und 
seiht sie dann in ein Cocktailglas ab. 


Alfonso Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durchschütteln, dann 
in ein Cocktailglas abseihen. 


Alice Mine Cocktail 

Die Zutaten im Mixglas mit genügend 
Eiswürfeln verrühren, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Allies Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln kurz im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Alpine Glow Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln in 
den Shaker geben, kräftig durchschüt- 
teln und in ein Cocktailglas abseihen. 


Alvear Palace Cocktail 

Kreiert von Donato Munzo und 1960 
anlässlich der Nationalen Cocktail 
Competition in Argentinien mit dem 
1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Amber Dream Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch, seiht 
sie dann ab in ein Cocktailglas. 


Eis 
14a flüssige Sahne 
Ya Gin 
1/a Creme de Cacao 


Eis 
a Sherry medium 
%2 Dubonnet 


Eis 
2 Spritzer Whisky 
1A Vermouth rot 
1% Kümmel 


Eis 
2 Spritzer Kümmel 
a Vermouth trocken 
1A Gin 


Eis 
2 Spritzer Grenadine 
Ya Cointreau 
1% Zitronensaft 
1a Cognac 
1% Bacardi Rum 


Eis 
% Cucagao Triple Sec 
14 Ananassaft 
5% Wodka 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
2 Spritzer Chartreuse grün 
a Vermouth rot 
1a Gin 


Cocktail-Rezepte 


Americano Cocktail 

Die Zutaten im Mixglas mit genügend 
Eiswürfeln gut verrühren, in ein 
Cocktailglas abseihen und mit einer 
Orangenscheibe garnieren. 


Amuleto Cocktail 

Kreiert von Miguel Messina, Brasilien, 
und 1982 anlässlich der 16. Inter- 
nationalen Cocktail Competition in 
Albufera, Portugal, wurde Brasilien 
als Teamweltmeister ausgezeichnet. 
Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. Mit einer Kirsche 
und Zitronenscheibe garnieren. 


Angel’s Face Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Angel’s Wing Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Apollo 13 Cocktail 

Kreiert von Peter Sarantos, Melbourne. 
Das Rezept wurde anlässlich der 
Nationalen Cocktail Competition in 
Australien preisgekrönt. 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit einer Kirsche dekorieren. 
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Eis 
a Cinzano Rosso 
1a Campari 
Orangenscheibe 


Eis 

% Gin 

26 St. Rapha&l 

% Maraschino 

3 Spritzer Sherry trocken 
Kirsche 
Zitronenscheibe 


Eis 
1a Gin 
1% Apricot Brandy 
14 Calvados 


Eis 
1 Spritzer Sahne 
I% Sliwovitz 
Wa Creme de Cacao 


Eis 
Ys Galliano 
Y Grand Marnier 
14 flüssige Sahne 
14 Bacardi Rum 
Kirsche 
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Cocktail-Rezepte 


Apotheke 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Mixglas verrühren, dann in ein Cocktail- 
glas abseihen. 


Appendicitis Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch und 
seiht sie dann in ein Cocktailglas ab. 


Appetizer Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. Mit Zitronen- 
schale abspritzen. 


Apple Blossom Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
sie dann in ein Cocktailglas ab. 


Applejack Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln kräftig 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. Etwas Zitronen- 
schale auf das Getränk ausdrücken. 


Apple Pie Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln die Zutaten im 
Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


2 


Eis 
Spritzer Ängostura 


1% Vermouth rot 


% 
% 


% 


>) 


1% 


Ys 
Ve 
1/3 
1% 


Creme de Menthe grün 
Fernet-Branca 


Eis 

Barlöffel Eiweiß 
Zitronensaft 
Curagao Triple Sec 
Gin 


Eis 

Spritzer Angostura 
Spritzer Orangensaft 
Gin 

Dubonnet 
Zitronenschale 


Eis 

Spritzer Grenadine 
Spritzer Ananassaft 
Vermouth rot 
Calvados 


Eis 

Spritzer Angostura 
Curagao Orange 
Calvados 
Zitronenschale 


Eis 
Zitronensaft 
Apricot Brandy 
Vermouth rot 
Cognac 


Cocktail-Rezepte 


Apricot Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch, seiht ab 
in ein Cocktailglas und dekoriert das 
Getränk mit einer Cocktailkirsche. 


Apry Secco Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Army and Navy Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch, seiht 
dann ab in ein Cocktailglas. 


Around the World Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. Das Getränk mit 
grüner Cocktailkirsche dekorieren. 


Artist's Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Astoria Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 

im Mixglas verrühren, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. Mit einer Olive 
dekorieren. 


Atlantic Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln kurz im Shaker durchgeschüt- 

telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
"a Apricot Brandy 
% Gin 

Kirsche 


Eis 
!%a Apricot Brandy 
14 Noilly Prat Dry 
!a Gin 


Eis 
Ya Zitronensaft 
14 Orgeat 
1% Gin 


Eis 
\/a Ananassaft 
a Creme de Menthe grün 
Ya Gin 

grüne Cocktailkirsche 


Eis 
1% Zitronensaft 
Y Creme de Cassis 
1% Sherry medium 
a Whisky 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
1% Noilly Prat Dry 
% Gin 

Olive 


Eis 
1 Spritzer Pernod 
1% Cointreau 
'A Gin 
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Cocktail-Rezepte 


Atta Boy Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln kurz 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. Mit Zitronen- 
schale abspritzen. 


Atty Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man die 
Zutaten im Shaker durch, seiht sie dann 
in ein Cocktailgias ab und dekoriert das 
Getränk mit einer Cocktailkirsche. 


Auburn Cocktail 


Kreiert von Kurt Behringer, Westmins- 


ter, Kalifornien. Das Rezept wurde 
anlässlich der Nationalen Cocktail 
Competition in Kalifornien mit dem 
1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Aviation Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


B 


Baby’s Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bacardi Blossom 

Die Zutaten kräftig mit Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Eis 
2 Spritzer Grenadine 
1% Vermouth trocken 
% Gin 
Zitronenschale 


Eis 
3 Spritzer Pernod 
3 Spritzer Parfait Amour 
1/4 Vermouth trocken 
% Gin 
Kirsche 


Eis 
Ys Orangensaft 
1% Galliano 
Ys Creme de Cassis 
% Wodka 


Eis 
2 Spritzer Maraschino 
1/4 Zitronensaft 
Ya Gin 


Eis 
1% frische Sahne 
1% Apricot Brandy 
a Peach Brandy 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
I Zitronensaft 
Ya Orangensaft 
1% Bacardi Rum 


Cocktail-Rezepte 


Bacardi Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bahia Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln im 
Mixglas verrühren und in ein Cocktail- 
glas abseihen. Mit Zitronenschale 
abspritzen. 


Balalaika Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfein 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. Ein kleines 
Stückchen Orangenscheibe ins Glas 
geben. 


Bald Head Cocktail 

Man verrührt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas und seiht in ein 
Cocktailglas ab. Mit einer grünen Olive 
dekorieren und auf das Getränk etwas 
Zitronenaroma geben. 


Ballet Russe 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker kurz durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Baltimore Bracer 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bamboo Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Mixglas verrühren, dann in ein Cocktail- 
glas abseihen, 


— 


Ya 


ud 


Eis 

Barlöffel Grenadine 
Zitronensaft 
Bacardı Rum 


Eis 


Spritzer Orange Bitter 


Spritzer Pernod 
Vermouth trocken 
Sherry medium 
Zitronenschale 


Eis 

Zitronensaft 
Cointreau 
Wodka 
Orangenscheibe 


Eis 

Spritzer Pernod 
Vermouth trocken 
Vermouth rot 

Gin 

grüne Olive 


Eis 

Zitronensaft 
Creme de Cassis 
Wodka 


Eis 
Barlöffel Eiweiß 


1% Anisette 


1A 


1 
1% 
1% 


Cognac 


Eis 

Spritzer Angostura 
Vermouth trocken 
Sherry trocken 
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Cocktail-Rezepte 


Banana Bliss Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kurz und kräftig im Shaker durch- 
schütteln, dann in ein Cocktailglas 
abseihen. 


Banana Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln die Zutaten im 
Shaker schütteln, dann in ein Cocktail- 
glas abseihen. 


Barbara Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit genügend 
Eiswürfeln kräftig schütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. Mit Muskatnuss 
bestreuen. 


Barbary Coast Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfein kurz im Shaker durch, seiht 
sie dann in ein Cocktailglas ab. 


.Barfly’s Dream Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Baronial Cocktail 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bartender Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1% Creme de Banane 
1% Cognac 


Eis 
Y% Arrak 
% Gin 
% Creme de Banane 


Eis 
% Wodka 
16 Creme de Cacao 
% flüssige Sahne 
Muskatnuss 


Eis 
% Creme de Cacao 
% Whisky 
1% Gin 
1/3 flüssige Sahne 


Eis 
1/3 Ananassaft 
!/ Negrita-Rum 
14 Gin 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Cointreau 
Yıo Lemon Gin 
"co Lilette 


Eis 
1/4 Sherry trocken 
1/a Dubonnet 
Ys Vermouth trocken 
a Gin 


Cocktail-Rezepte 


Beachcomber Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Beatrix Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Beau-Site Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Bee’s Kiss Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch und 
seiht sie in ein Cocktailglas ab. 


Bee’s Knees Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit eini- 
gen Eiswürfeln kräftig durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bel Ami Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Beimont Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


“a 
% 
y 


> 


—_ 


% 


14 
1A 


1 
1/4 
Ya 
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Eis 

Spritzer Maraschino 
Zitronensaft 

Bacardi Rum 


Eis 

Ananassaft 
Prunelle 

Gin 

Curagao Triple Sec 


Eis 
flüssige Sahne 
Gin 
Apricot Brandy 


Eis 

Honig 

flüssige Sahne 
Bacardi Rum 


Eis 

Barlöffel Honig 
Zitronensaft 
Gin 


Eis 

Advokaat 

Creme de Cacao 
Wodka 


Eis 

Barlöffel Sahne 
Grenadine 

Gin 
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Cocktail-Rezepte 
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Belt Line Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Benedictine Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfelin im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bennet Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschütteit, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bently Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit eini- 
gen Eiswürfein kurz durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bermuda Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Betsy Ross Cocktail 

Alle Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailgias abseihen. Auf das Getränk 
etwas Zitronenaroma spritzen. 


Betty James Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


> 


Ya 
1/2 


Eis 
Zitronensaft 
Vermouth rot 
Benedictine 
Rum weiß 
Whisky 


Eis 
Zitronensaft 
Benedictine 
Cognac 


Eis 
Spritzer Angostura 


Zitronensaft 
Gin 


Eis 
Dubonnet 
Calvados 


Eis 

Spritzer Grenadine 
Spritzer Orangensaft 
Peach Brandy 

Gin 


Eis 

Spritzer Angostura 
Spritzer Cointreau 
Portwein 

Cognac 
Zitronenschale 


Eis 

Spritzer Angostura 
Maraschino 

Gin 

Zitronensaft 


Cocktail-Rezepte 


Between the Sheets 

Man gibt die Zutaten mit einigen Eis- 
würfeln in den Shaker, schüttelt kurz 
durch und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Biarritz Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt und dann in 
ein Cocktailglas abgeseiht. Das Getränk 
wird mit eine Kirsche dekoriert und mit 
Zitronenschale aromatisiert. 


Biffi Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker kurz durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Bikini Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kurz im Shaker durchschütteln und in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Biondina Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Bird Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt und 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. Von 
einer Orangenschale drückt man etwas 
Aroma auf das Getränk und serviert mit 
kleinem Streifen Orangenschale. 


Eis 
Ye Zitronensaft 
Ys Cointreau 
1% Cognac 
1% Negrita-Rum 


Eis 

1 Spritzer Cointreau 

a Zitronensaft 

% Armagnac 
Kirsche 
Zitronenschale 


Eis 
1/4 Zitronensaft 
Ya Schwedenpunsch 
'% Gin 


Eis 
2 Spritzer Zitronensaft 
Ys Cognac 
%s Gin 


Eis 
a Curagao Triple Sec 
1% Anisette weiß 


Eis 
1 Spritzer Orangensaft 
1a Cognac 
% Curagao Triple Sec 
Orangenschale 
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Cocktail-Rezepte 
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Birgitt Cocktail 
Man schüttelt die Zutaten kurz im Shaker 
durch und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Bishop Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. Man 
gibt ein kleines Stückchen dünnschalige 
Orange in das Getränk. 


Bitter Cocktail 

Man gibt einige Eiswürfel und die 
Zutaten in den Shaker, schüttelt kurz 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Black Baby Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Black Beauty Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Blackberry Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Blackout Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Dm 


1% 


— 


_ 


1a 
% 


@ 


1/a 
Y3 


Eis 

Spritzer Mandarin 
Spritzer Apricot Brandy 
Curagao Triple Sec 

Gin 


Eis 

Spritzer Chartreuse 
grün 

Orangeansaft 
Vermouth rot 
Whisky 
Orangenschale 


Eis 

Spritzer Pernod 
Zitronensaft 
Chartreuse gelb 
Gin 


Eis 
Zitronensaft 
Cointreau 
Cognac 

Gin 


Eis 

Creme de Cassis 
Gin 

Zitronensaft 


Eis 

Spritzer Peach Brandy 
Gin 

Blackberry Brandy 


Eis 

Saft von einer 14 Zitrone 
Blackberry Brandy 

Gin 


Cocktail-Rezepte 


Black Russian Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Blackthorne Cocktail 

Alle Zutaten im Mixglas mit einigen 
Eiswürfeln verrühren und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Blanche Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Blarney Stone Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln kurz im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Blenheim Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Blinker Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Blood and Sand Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 
1% Kahlla 
1a Wodka 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Anisette 
a Vermouth trocken 
1% Irish Whiskey 


Eis 
1% Curagao Triple Sec 
1% Cointreau 
1% Anisette 


Eis 
!/a Chartreuse grün 
1% Creme de Menthe grün 
1% Irish Whiskey 


Eis 
1, Orangensaft 
1/4 Tia Maria 
1% Wodka 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1/ Grapefruitsaft 
%a Bourbon Whiskey 


Eis 
/a Orangensaft 
1/4 Cherry Brandy 
/a Vermouth rot 
/ Whisky 
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Cocktail-Rezepte 
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Bloodhound Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfein im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. Das 
Getränk mit einer Erdbeere dekorieren. 


Blood Transfuser 

Traubensaft und Whiskey werden mit 
einigen Eiswürfeln im Mixglas verrührt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bloody Guts 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln kurz im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Blue Bird Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht sie in ein Cocktailglas ab. 


Blue Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln kurz im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Blue Cotillion Cocktail 

Die Zutaten kräftig im Shaker mit genü- 
gend Eiswürfeln durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Blue Day Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Eis 
1/a Vermouth trocken 
Ya Vermouth rot 
1% Gin 

Erdbeere 


Eis 
1, Traubensaft rot 
1% Bourbon Whiskey 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
a Zitronensaft 
Ya Cognac 
1a Tomatensaft 


Eis 

Spritzer Angostura 
Curagao Blue 

Gin 


AE- 


Eis 
/a Curacao Blue 
% Gin 


Eis 

Saft von einer 1/4 Zitrone 
Barlöffel Eiweiß 

Spritzer Maraschino 

/a Curagao Triple Sec 

/a Grand Marnier 

/ Bacardi Rum 


PR Ge 


Eis 
1/a Curagao Blue 
3 Wodka 


Cocktail-Rezepte 


Blue Fleet Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 

im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Blue Gardenia Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Blue Heaven Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln im Shaker kurz durchgeschüt- 

telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Blue Lady Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Blue Monday Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln kurz 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Blue Negligee Cocktail 

Kreiert von Frank Clarke. Das Rezept 
wurde in Australien anlässlich der 
Nationalen Cocktail Competition mit 
dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln im Shaker kurz durchgeschüt- 
telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
14 Zitronensaft 
1a Curacao Blue 
1a Cognac 


Eis 
\s flüssige Sahne 
% Maraschino 
1% Curagao Blue 
1a Cognac 


Eis 
\% Zitronensaft 
Ye Grand Marnier 
1a Curagao Blue 
1% Bacardi Rum 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
a Curagao Blue 
1% Zitronensaft 
1% Cognac 


Eis 
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1 Spritzer Curagao Blue 


1% Cointreau 
% Wodka 


Eis 
1/3 Ouzo 
1/a Parfait Amour 
1% Chartreuse grün 
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Bobby Burns Cocktail 

Alle Zutaten in den Shaker geben, mit 
genügend Eiswürfein durchschütteln 
und in ein Cocktailglas abseihen. 


Bolero Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln in 
den Shaker geben und kurz durch- 
schütteln. In ein Cocktailglas abseihen. 


Bolo Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfein kurz im Shaker durch und 
seiht dann in ein Cocktailglas ab. 


Bombay Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln kurz im Shaker durchgeschüt- 
telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bonnie Prince Charly Cocktail 

Man gibt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln in den Shaker, schüttelt kurz 
durch und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Boomerang Cocktail 

Alle Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Booster Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker kurz durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. Auf das fertige 
Getränk etwas Muskatnuss reiben. 
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Cocktail-Rezepte 


Eis 

Spritzer Benedictine 
Vermouth rot 
Vermouth trocken 
Whisky 


Eis 


Saft von einer "4 Zitrone 


Spritzer Orangensaft 
Cognac 
Bacardi Rum 


Eis 
Zuckersirup 
Orangensaft 
Zitronensaft 
Bacardi Rum 


Eis 

Zitronensaft 
Curagao Orange 
Arrak 


Eis 
Zitronensaft 
Cognac 
Drambuie 


Eis 

Spritzer Angostura 
Spritzer Maraschino 
Vermouth trocken 
Schwedenpunsch 
Canadian Club Whisky 


Eis 

Barlöffel Eiweiß 
Cointreau 
Cognac 
Muskatnuss 


Cocktail-Rezepte 


Boulevard Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. Das Getränk wird 
mit einer Kirsche garniert. 


Bourbon Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Boyd Cocktail 

Man gibt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln in den Shaker, schüttelt gut 
durch und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Brainstorm Cocktail 

Im Mixglas werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln verrührt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. Auf das Getränk 
spritzt man etwas Zitronenaroma. 


Brandy Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Breakfast Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 
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Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
1 Spritzer Grand Marnier 
1a Vermouth trocken 
% Whisky 

Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1% Curacao Orange 
% Benedictine 
'/a Zitronensaft 
1% Bourbon Whiskey 


Eis 
1 Barlöffel Grenadine 
% Zitronensaft 
\s Vermouth trocken 
% Bacardi Rum 


Eis 
2 Spritzer Benedictine 
I/a Vermouth trocken 
% Rye Whiskey 
Zitronenschale 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Spritzer Curagao 
Triple Sec 
/s Zitronensaft 
% Cognac 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
Ya Grenadine 
% Gin 
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Cocktail-Rezepte 


ER nn nd let re en nn en 


Breamer Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Bridge Club Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfein 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktaiigias abseihen. Das Getränk mit 
einer Kirsche garnieren. 


Broken Heart Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. Das 
Getränk wird mit einer Kirsche garniert. 


Broken Spur Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bronx Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Bronx Silver Cocktail 

Die Zutaten werden kräftig im Shaker 
mit genügend Eiswürfeln durchgeschüt- 
telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
I/a Drambuie 
Ys Whisky 
1% Vermouth trocken 


Eis 
2 Spritzer Orange Bitter 
2 Spritzer Kirschwasser 
1% Vermouth trocken 
1% Cherry Heering 
Kirsche 


Eis 
Zitronensaft 
Grenadine 
Grand Marnier 
Bacardi Rum 
Kirsche 
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Eis 
1 Barlöffel Eigelb 
1 Spritzer Marie Brizard 
Y Vermouth rot 
Y Gin 
%s Portwein weiß 


Eis 
Ya Orangensaft 
/a Vermouth rot 
/a Vermouth trocken 
1/a Gin 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
1% Orangensaft 
\% Vermouth rot 
%Ys Gin 


Cocktail-Rezepte 


Bronx Terrace Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Brut Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Bunny Hug Cocktail 
Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln kurz im Shaker durchgeschüt- 


telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Button Hook Cocktail 

Alle Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


C 


Cacao Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


California Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Calvados Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln kurz 
im Shaker durchschütteln und dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 
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Eis 
Ye Zitronensaft 
Ye Vermouth trocken 
% Gin 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1/3 Amer Picon 
% Vermouth trocken 


Eis 
1/3 Pernod 
Ya Gin 
1 Whisky 


Eis 
Ya Pernod 
1/a Apricot Brandy 
1% Cognac 
I/a Creme de Menthe weiß 


Eis 
2 Spritzer Cognac 
%% flüssige Sahne 
% Creme de Cacao 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Grenadine 
1% Vermouth trocken 
% Peach Brandy 


Eis 
1% Orangensaft 
Ya Curacao Orange 
Ya Calvados 


292 


Cocktail-Rezepte 


LIU 


Calypso Cocktail 

Kreiert von D. Zeegers Sr. und 1969 
anlässlich der Nationalen Cocktail 
Competition in den Niederlanden mit 
dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Campeon Cocktail 

Kreiert von Jose Bueno und 1952 
anlässlich der Nationalen Cinzano 
Capital Competition in Argentinien 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 
Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Canada Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durchschütteln und in 
ein Cocktailglas abseihen. Anstatt 


Ahornsirup kann Zuckersirup verwendet 
werden. 


Cape Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
kurz im Shaker durchschütteln, 
dann in ein Cocktailglas abseihen. 
Mit Cocktailkirsche dekorieren. 


Capitol Cocktail 
Man verrührt die Zutaten mit einigen 


Eiswürfeln im Mixglas und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Eis 
2 Spritzer Zitronensaft 
2 Spritzer Grenadine 
1% Curagao Orange 
1a Curacao Triple Sec 
1% Gin 


Eis 
'% Campari 
% Gin 
ya Cinzano rot 
/a Cinzano trocken 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
1 Barlöffel Ahornsirup 
% Curacao Triple Sec 
7% Canadian Whisky 


Eis 
Ya Orangensaft 
Ys Campari 
Y Gin 

Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Cointreau 
3 Vermouth rot 
% Whisky 


Cocktail-Rezepte 


Capri Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt und in 
ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit einer Kirsche servieren. 


Captain Kidd Cocktail 
Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Captain’s Blood Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Cardicas Cocktail 

Kreiert von Jarl Ahvenainen, Finnland, 
und 1956 in London anlässlich der 
Internationalen Cocktail Competition 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker kurz durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Caribe Cocktail 

Die Zutaten kurz im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 
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Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Barlöffel Grenadine 
1% Vermouth rot 
% Cognac 

Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
1 Barlöffel Zuckersirup 
a Sherry medium 
1, Whisky 
1% Jamaica Rum 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
1% Zitronensaft 
% Jamaica Rum 


Eis 
1a Portwein weiß 
1/4 Cointreau 
a Bacardi Rum 


Eis 
Ye Zitronensaft 
6 Ananassaft 


% Bacardi Rum 
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Carine Cocktail 

Kreiert von Georges Kuypers, Belgien, 
und 1958 anlässlich der Internatio- 
nalen Cocktail Competition in Brüssel 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt, 

dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit Zitronenschale abspritzen. 


Carioca Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Carnival Cocktail 

Kreiert von S.A. Rowe. 1948 anläss- 
lich der Torquay (England) Carnival 
Cocktail Competition ausgezeichnet. 
Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Carpano Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln im 
Mixglas verrühren und in ein Cocktail- 
glas abseihen. Etwas Zitronenaroma auf 
das Getränk spritzen. 


Caruso Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Castle Dip Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
kurz im Shaker durchschütteln, 
dann in ein Cocktailglas abseihen. 


Cocktail-Rezepte 


Eis 
Ya Dubonnet 
a Mandarinenlikör 
\r Gin 
Zitronenschale 


Eis 
yes Grenadine 
\% Zitronensaft 
% Bacardi Rum 


Eis 
1 Spritzer Orangensaft 
1 Spritzer Kirsch 
1% Weinbrand 
1 Apricot Brandy 
17 Lilette 


Eis 
1% Carpano Punt e Mes 
1% Gin 

Zitronenschale 


Eis 
1a Gin 
/a Vermouth trocken 
1a Creme de Menthe grün 


Eis 
3 Spritzer Pernod 
1% Creme de Menthe weiß 
1a Calvados 


Cocktail-Rezepte 


Cat’s Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit genügend 
Eiswürfeln durchschüttein und in 

ein Cocktailglas abseihen. Mit einer 
Cocktailkirsche dekorieren. 


Champs Elysees Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz durch und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Charlotte Russe Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit genügend 
Eiswürfeln durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Charly Chaplin Cocktail 

Die Zutaten kurz im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Chauncey Olcott Cocktail 

Die Zutaten kurz im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Cherry Blossom Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit genügend 
Eiswürfeln durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. Das Getränk 


wird mit einer Cocktailkirsche dekoriert. 
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Eis 
Ye Maraschino 
% Armagnac 
%s Dubonnet 
Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
\ Zitronensaft 
ys Chartreuse grün 
% Cognac 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
1 Barlöffel Zuckersirup 
\% Pernod 
7% Gin 


Eis 
1/ Zitronensaft 
1% Apricot Brandy 
1% Gin 


Eis 
1 Spritzer Vermouth rot 
16 Sherry medium 
7% Irish Whiskey 


Eis 
2 Spritzer Grenadine 
2 Spritzer Curagao Orange 
Ys Orangensaft 
Ya Cherry Brandy 
1a Cognac 
Kirsche 
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Cocktail-Rezepte 


Cherry Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht sie in ein Cocktailglas ab. Das 
Getränk wird mit einer Cocktailkirsche 
dekoriert. 


Chiccarney Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit genügend 
Eiswürfeln durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Chicken Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


China Dream Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. Das Getränk 
mit einer Litschi dekorieren. 


Chinese Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Ching Ching Cocktail 

Alle Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Ve 
Ve 
1/3 
1/8 


1% 
1% 


ND 


1 
1 
Ya 
Ya 
1/3 


Eis 
Maraschino 
Cherry Brandy 
Kirschwasser 
Vermouth rot 
Kirsche 


Eis 

Barlöffel Honig 
Zitronensaft 
Bacardi Rum 
Apricot Brandy 


Eis 
Orangensaft 
Apricot Brandy 
Bacardi Rum 


Eis 

Barlöffel Grenadine 
Litschisirup 

Wodka 

Litschi 


Eis 

Grenadine 
Curacao Orange 
Maraschino 
Bacardi Rum 


Eis 

Spritzer Angostura 
Barlöffel Zuckersirup 
Orangensaft 

Creme de Menthe weiß 
Bacardi Rum 


Cocktail-Rezepte 


Chocolate Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. Auf 
das fertige Getränk streut man etwas 
Schokoladenpulver. 


Chocolate Soldier 

Kreiert von F.J. Cook und 1949 in 
Torquay (England) anlässlich der 
Europäischen Cocktail Competition 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln kurz im Shaker durchgeschüt- 
telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Chorus Girl Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. Das 
Getränk wird mit einer Kirsche dekoriert. 


Churchill Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Cinzano Devil Cocktail 

Die Zutaten im Mixglas mit einigen 
Eiswürfeln gut verrühren und in eine 
Cocktailschale abseihen. 


Cincinnati Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durchge- 
schüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 
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Eis 
1 Barlöffel Eigelb 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1% Chartreuse grün 
1a Portwein 
Schokoladenpulver 


Eis 
2 Spritzer Orange Bitter 
1/3 Vermouth trocken 
1/a Weinbrand 
l/a Creme de Cacao 


Eis 
1/4 Orangensaft 
1/4 Vermouth trocken 
1/a Vermouth rot 
1/a Gin 
Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
1 Spritzer Cointreau 
/a Vermouth rot 
% Whisky 


Eis 
% Cinzano 
% Portwein 
1 Spritzer Zitronensaft 


Eis 
1% Kümmel 
1% Zitronensaft 
Ya Vermouth rot 
12 Whisky 
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Cocktail-Rezepte 


Claridge Cocktail 

Alle Zutaten mit genügend Eiswürfein 
in den Shaker geben, kurz schütteln 
und in ein Cocktailglas abseihen. 


Classic Cocktail 
Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln kurz im Shaker durchgeschüt- 


telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Cliftonian Cocktail 

Kreiert von Bert Nutt und anlässlich 
der British Empire Cocktail 
Competition 1935 ausgezeichnet. 
Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kurz im Shaker durchschütteln, 

dann in ein Cocktailglas abseihen. 


Clipper Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Clover Club Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Club Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch, seiht 
dann ab in ein Cocktailglas. 
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Eis 

Apricot Brandy 
Cointreau 
Vermouth trocken 
Gin 


Eis 

Zitronensaft 
Curagao Orange 
Maraschino 
Cognac 


Eis 
Orangensaft 
Galoric-Punch 
Grand Marnier 
Gin 


Eis 

Spritzer Gin 

Barlöffel Zuckersirup 
Bacardi Rum 
Zitronensaft 


Eis 

Barlöffel Eiweiß 
Barlöffel Zitronensaft 
Grenadine 

Gin 


Eis 

Spritzer Angostura 
Spritzer Grenadine 
Vermouth rot 
Canadian Club Whisky 


Cocktail-Rezepte 


Cobenz!l Vienna Cocktail 

Kreiert von Karl Amon, Österreich, 
und 1952 anlässlich der Internatio- 
nalen Cocktail Competition in Wien 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschütteit, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Mit einer Kirsche garnieren. 


Cold Deck Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit Eiswürfeln 
kurz im Shaker durch und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Colonel Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Colorado Cocktail 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln kurz durch, seiht 
dann ab in ein Cocktailglas. 


Columbus Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die Zuta- 
ten kurz im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Comfortable Cocktail 

Kreiert von Daniel Stefansson, 

Hotel Saga, Reykjavik, und 1973 
anlässlich der Nationalen Cocktail 
Competition in Island mit dem 

2. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln kurz im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit einer Kirsche dekorieren. 
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Eis 
1a Benedictine 
1/a Caloric-Punch 
a Cinzano rot 
1/4 Cinzano trocken 
Kirsche 


Eis 
Ya Creme de Menthe weiß 
1/a Vermouth rot 
a Cognac 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1a Benedictine 
% Whisky 


Eis 
14 flüssige Sahne 
1% Kirschwasser 
14 Cherry Heering 


Eis 
1% Zitronensaft 
1/a Apricot Brandy 
I Bacardi Rum 


Eis 
1/a Zitronensaft 
If Creme de Cacao 
1% Southern Comfort 
Kirsche 
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Cocktail-Rezepte 
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Commando Cocktail 
Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Commodore Cocktail 

Mit einigen Eiswürfein werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Conca d’Oro Cocktail 

Kreiert von Giuseppe Neri, Italien, und 
1955 in Amsterdam anlässlich der 
Internationalen Cocktail Competition 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Mixglas verrührt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Conchia Cocktail 

Kreiert von J.G. Hagen, Holland, 

und anlässlich der Internationalen 
Cocktail Competition 1967 in 

Palma de Mallorca ausgezeichnet. 
Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kurz im Shaker durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. Mit Zitronen- 
schale abspritzen. 


Continental Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit Eiswürfeln 
kurz im Shaker durch und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Eis 
2 Spritzer Pernod 
vs Zitronensaft 
Ys Cointreau 
% Whisky 


Eis 
2 Spritzer Orange Bitter 
3 Spritzer Zuckersirup 
1/ Zitronensaft 
% Canadian Club Whisky 


Eis 
Ys Maraschino 
Ys Curacao Triple Sec 
Ys Cherry Heering 
% Gin 


Eis 
Ya Whisky 
% Vermouth Bianco 
% Curacao Blue 
Zitronenschale 


Eis 
1 Spritzer Sahne 
3 Spritzer Jamaica Rum 
Ya Zitronensaft 
Ya Rye Whiskey 


Cocktail-Rezepte 


Copacabana Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Copacabana Palace Cocktail 

Im Mixglas verrührt man die Zutaten 
mit Eiswürfeln, seiht sie dann in ein 
Cocktailglas ab. 


Copa de Oro Cocktail 

Die Zutaten werden kräftig im Shaker 
mit genügend Eiswürfeln durchgeschüt- 
telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Copenheering Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
sie in ein Cocktailglas ab. 


Coronation Cocktail 

Man verrührt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Corpse Reviver Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Cossak Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 
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Eis 
Vs Cointreau 
% Cognac 
1a Zitronensaft 
14 Apricot Brandy 


Eis 

3 Spritzer Chartreuse 
grün 

1% Vermouth rot 

1A Sherry trocken 


Eis 
1 Barlöffel Eigelb 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1% Grand Marnier 
'a Tequila 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
a Wodka 
1% Cherry Heering 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
1 Spritzer Maraschino 
1% Sherry trocken 
1% Vermouth trocken 


Eis 
la Calvados 
/a Vermouth rot 
1a Cognac 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1a Wodka 
Ya Cognac 
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Cocktail-Rezepte 
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Country Club Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durchschütteln, dann 
in ein Cocktailglas abseihen. 


Cowboy Cocktail 

Flüssige Sahne und Whisky mit Eis- 
würfeln gut im Shaker durchschütteln, 
dann in ein Cocktailglas abseihen. 


Cream Cocktail 

Alle Zutaten mit einigen Eiswürfeln in den 
Shaker geben und kräftig durchschütteln, 
dann in ein Cocktailglas abseihen. 


Cream Dream Cocktail 

Kreiert von Fritz Schaller, Österreich, 
und 1982 anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition in Wien mit 
dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker kräftig durchge- 
schüttelt und in ein mit rosa Zuckerrand 
dekoriertes Cocktailglas abgeseiht. 
Schokoladenraspel und geraspelte 


Orangenschale werden auf das Getränk 
gestreut. 


Creme de Rhum 

Kreiert von Joe Tyndall und 1967 
anlässlich der All-Ireland Cocktail 
Competition mit dem 1. Preis 
ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln im Shaker kurz durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Mit einer Kirsche und Orangenscheibe 
dekorieren. 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Barlöffei Eiweiß 
1a Zitronensaft 
1% Calvados 
1% Portwein 


Eis 
1% flüssige Sahne 
% Whisky 


Eis 
1% flüssige Sahne 
1% Grenadine 
Ya Kirschwasser 


Eis 

a Disaronno 

Ya Galliano 

!/ Tia Maria 

1/ flüssige Sahne 
Schokoladenraspel 
geraspelte 
Orangenschale 


Eis 
1 Spritzer flüssige Sahne 
/ Orangensaft 
a Creme de Banane 
1 Bacardi Rum 
Kirsche 
Orangenscheibe 


Cocktail-Rezepte 


Creole Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Cross Bow Cocktail 

Kreiert von J. L. Evans und 1962 
anlässlich der All-Canadian Cocktail 
Competition ausgezeichnet. 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch, 
dann in ein Cocktailglas abseihen. 


Crow Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kurz im Shaker durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Cuban Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Czarina Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


D 


Daily Mail Cocktail 

Kreiert von S. Mitchell und 1948 
anlässlich der Internationalen 
Cocktail Competition in London mit 
dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kurz im Shaker durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 
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Eis 
2 Spritzer Amer Picon 
2 Spritzer Bönedictine 
1a Vermouth rot 
1% Canadian Club Whisky 


Eis 
1% Gin 
1% Cointreau 
1/3 Creme de Cacao 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1% Zitronensaft 
1% Whisky 


Eis 
1a Zitronensaft 
1Y, Apricot Brandy 
a Bacardi Rum 


Eis 
Y Vermouth trocken 
Ye Vermouth rot 
1% Apricot Brandy 
a Wodka 


Eis 
3 Spritzer Orange Bitter 
1/a Orangensaft 
1% Amer Picon 
1% Canadian Club Whisky 
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Cocktail-Rezepte 
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Daiquiri Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit Eiswürfeln 
kurz im Shaker durch und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Dandy Cocktail 

Alle Zutaten mit Eis im Shaker 
durchschütteln und in ein Cocktailglas 
abseihen. 


Darling Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
Eiswürfeln durchgeschüttelt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. Das Getränk 
wird mit einer Kirsche dekoriert. 


Dawn Cocktail 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten mit 
Eiswürfeln kurz durch, seiht sie dann in 
ein Cocktailglas ab. 


Deansgate Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln kurz 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. Mit Orangen- 
schale abspritzen. 


Deauville Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit Eiswürfeln 
kurz im Shaker durch, seiht sie dann in 
ein Cocktailglas ab. 


Er 


D 
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Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Zitronensaft 

Bacardi Rum 


Eis 

Spritzer Angostura 
Spritzer Orangensaft 
Spritzer Zitronensaft 
Spritzer Cointreau 
Dubonnet 

Whisky 


Eis 

Zitronensaft 
Chartreuse gelb 
Bacardi Rum 
Kirsche 


Eis 

Spritzer Grenadine 
Spritzer Apricot Brandy 
Orangensaft 

Bacardi Rum 


Eis 

Lime Juice 
Drambuie 
Bacardi Rum 
Orangenschale 


Eis 


1% Zitronensaft 
1% Cointreau 
1a Calvados 


Cocktail-Rezepte 


Deep Dish Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Deep Sea Cocktail 

Man verrührt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Demi-Virgin Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Dempsey Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
sie ab in ein Cocktailglas. 


Depth Bomb Cocktail 

Alle Zutaten werden mit Eiswürfeln im 
Shaker durchgeschüttelt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. 


Derby Cocktail 

In den Shaker gibt man einige Eiswürfel 
sowie die Zutaten und schüttelt alles 
kräftig durch. Dann in ein Cocktailglas 
abseihen. 
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Eis 
1 Barlöffel Zitronensaft 
1% Calvados 
1% Grenadine 
13 Cognac 


Eis 

Spritzer Anisette 
Spritzer Orange Bitter 
/ Vermouth trocken 

1% Gin 


De N 


Eis 

Spritzer Orange Bitter 
Spritzer Grenadine 
Zitronensaft 

Gin 


SE-- 


Eis 
1 Spritzer Anisette 
Spritzer Grenadine 
r Calvados 
1% Gin 


—_ 


Eis 
2 Spritzer Grenadine 
Spritzer Zitronensaft 
/ Calvados 
1r Cognac 


Sn 


Eis 

Spritzer Creme 
de Menthe weiß 
Ya Peach Brandy 
Y Gin 


—_ 
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Cocktail-Rezepte 


Devil’s Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die Zuta- 
ten im Shaker durchgeschüttelt, dann in 
ein Cocktailglas abgeseiht. Auf das 
Getränk streut man etwas roten Pfeffer. 


Diana Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Diki Diki Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man die 
Zutaten im Shaker durch und seiht sie 
dann in ein Cocktailglas ab. 


Diplomat Cocktail 

Man verrührt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas und seiht in ein 
Cocktailglas ab. Mit einer Kirsche wird 
das Getränk dekoriert. 


Divan Cocktail 

Die Zutaten werden mit Eiswürfeln kurz 
im Shaker durchgeschüttelt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. 


Dixie Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit ge- 
nügend Eiswürfeln kurz durchgeschüt- 
telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Dizzy Izzy Cocktail 

Die Zutaten werden mit Eiswürfeln kurz 
im Shaker durchgeschüttelt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
a Creme de Menthe weiß 
1A Cognac 

roter Pfeffer 


Eis 
la Creme de Menthe grün 
% Cognac 


Eis 
a Grapefruitsaft 
Ya Gin 
1% Calvados 


Eis 
1 Spritzer Maraschino 
1/ Vermouth rot 
% Vermouth trocken 
Kirsche 


Eis 
1 Barlöffel Grenadine 
1/7 Zitronensaft 
Ya Orangensaft 
a Bourbon Whiskey 


Eis 
Ya Anisette 
a Vermouth trocken 
Ya Cognac 


Eis 
2 Spritzer Zitronensaft 
2 Spritzer Ananassaft 
1% Sherry medium 
1a Whisky 


Cocktail-Rezepte 


Doctor Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die Zuta- 
ten kurz im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


DOM Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die Zuta- 
ten kurz im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Dorothy Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
sie dann in ein Cocktailglas ab. 


Double Rainbow Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit genü- 
gend Eiswürfeln kurz durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Douglas Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man die 
Zutaten im Shaker durch und seiht sie 
dann in ein Cocktailglas ab. 


Dream of Naples Cocktail 

Im Mixglas verrührt man die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln und seiht sie dann in 
ein Cocktailglas ab. Das Getränk deko- 
riert man mit einer Cocktailkirsche. 


Dry Martini 
Siehe „Martini Cocktail (Dry)". 
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Eis 
l/a Zitronensaft 
a Schwedenpunsch 
1a Gin 


Eis 
1 Barlöffel Orangensaft 
% Benedictine 
% Gin 


Eis 
1 Spritzer Apricot Brandy 
Ye Orangensaft 
Y Ananassaft 
%4 Bacardi Rum 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
1 Spritzer Grenadine 
Ya Orangensaft 
%s Drambuie 


Eis 
la Orangensaft 
1/4 Vermouth trocken 
1% Gin 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
Ys Cointreau 
% Campari 
% Bourbon Whiskey 
Kirsche 
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Cocktail-Rezepte 
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Dubarry Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
sie dann in ein Cocktailglas ab. 


Dubonnet Cocktail 

Im Mixglas verrührt man Dubonnet und 
Gin mit einigen Eiswürfeln und seiht 
dann in ein Cocktailglas ab. 


Duchesse Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Dunhill ’71 Cocktail 

Kreiert von Bryan Ruddy und 1971 
anlässlich der Nationalen Cocktail 
Competition in London mit dem 

1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailgias abgeseiht. 


Durban Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit ge- 
nügend Eiswürfeln kurz durchgeschüt- 
telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


r 
kun 


Eagle Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Pernod 
1% Vermouth trocken 
% Gin 


Eis 
1% Dubonnet 
1% Gin 


Eis 
1% Anisette 
1% Vermouth rot 
a Vermouth trocken 


Eis 
1% Royal Orange 
Chocolate Likör 
Ya Weinbrand 
/a Creme de Banane 


Eis 
/a Ananassirup 
/a Arrak 
/ Wodka 


Eis 
6 Allasch 
a Whisky 
% Vermouth rot 


SS 


Cocktail-Rezepte 


East India Cocktail 

Alle Zutaten gibt man mit einigen 
Eiswürfeln in den Shaker, schüttelt kurz 
durch und seiht ab in ein Cocktailglas. 
Das Getränk dekoriert man mit einer 
Cocktailkirsche. 


Ecstasy Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Elisa Cocktail 

Kreiert von Aldo Ferrer, Italien, und 
1976 anlässlich der Internationalen 
Cocktail Competition in St. Vincent 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 
Die Zutaten, außer Gancia Spumante, 
werden mit genügend Eiswürfeln im 
Shaker durchgeschüttelt und dann in 
ein Cocktailglas abgeseiht. Das Glas 
wird mit Gancia Spumante aufgefüllt 
und mit einer Kirsche garniert. 


El Presidente 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Emerald Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. Mit einer 
Olive dekorieren. 
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Eis 
1 Spritzer Angostura 
1% Ananassirup 
Y Curacao Triple Sec 
% Gin 

Kirsche 


Eis 
1/a Vermouth trocken 
Ya Drambuie 
1a Cognac 


Eis 

% Havana Club Rum 

/a Amaro Averna 

1 Apricot Brandy 

es Wermut 

% Gancia Spumante brut 
Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1 Spritzer Curacao 
Vs Zitronensaft 
Ys Vermouth trocken 
% Bacardi Rum 


Eis 
% Chartreuse gelb 
Ys Chartreuse grün 
%s Gin 

Olive 
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Cocktail-Rezepte 


Empire Cocktail 

Mit einigen Eiswürfein werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Epee Cocktail 

Im Mixglas werden die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln verrührt, dann in 
ein Cocktailglas abgeseiht. 


Epicurean Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln verrührt man die 
Zutaten im Mixglas und seiht ab in ein 
Cocktailglas. 


Erin Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Expo Flight 

Kreiert von Nobumasa Abe und 
1970 anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition in Japan mit 
dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


rm 
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Fairy Belle Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1% Apricot Brandy 
a Cognac 
1% Gin 


Eis 
1a Vermouth rot 
% Cognac 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Kümmel 
% Vermouth trocken 
% Cognac 


Eis 
Ya Creme de Menthe grün 
% Gin 


Eis 
Ya Lime Juice 
1/a Cointreau 
!a Bacardi Rum 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
1 Barlöffel Grenadine 
1 Apricot Brandy 
% Gin 


Cocktail-Rezepte 


Fallen Angel Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Fantasio 

Alle Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln in den Shaker gegeben, 
kurz durchgeschüttelt und in ein Cock- 
tailglas abgeseiht. 


Far West Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Auf das Getränk streut man etwas Zimt. 


Fascination Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
Eiswürfeln kräftig durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Favorite Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Das Getränk wird mit einer Kirsche 
dekoriert. 


Fedora Cocktail 

Alle Zutaten im Shaker mit genügend 
Eiswürfeln durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 
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Eis 

Saft von einer '% Zitrone 
1 Spritzer Angostura 
\& Creme de Menthe weiß 
% Gin 


Eis 
% Creme de Menthe weiß 
yY Maraschino 
Ya Gin 
Ya Cognac 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
1a Vermouth trocken 
1% Advokaat 
Ya Cognac 

Zimt 


Eis 
1 Spritzer Creme 
de Menthe weiß 
1 Spritzer Anisette 
1/% Vermouth trocken 
% Gin 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
1% Apricot Brandy 
1 Vermouth trocken 
a Gin 

Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Cointreau 
\e Zitronensaft 
% Cognac 
Ya Bacardi Rum 
1a Whisky 
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Cocktail-Rezepte 
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Fernando Cocktail 

Die Zutaten werden mit Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Festrus Cocktail 

Kreiert von Bjarne Eriksen, Norwegen, 
und 1973 anlässlich der Internationalen 
Cocktail Competition in Los Angeles 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kurz im Shaker durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Fil d’Argent Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durchschütteln und in 
ein Cocktailglas abseihen. 


First Night Cocktail 

Kreiert von A.H. Jordan und 1956 
anlässlich der World Cocktail Compe- 
tition mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 
Mit einigen Eiswürfeln werden die Zu- 
taten im Shaker kurz durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Fitchet Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Zitronensaft 
1% Aquavit 
1% Gin 


Eis 
Ya Wodka 
1/a Grand Marnier Rouge 
1% Cinzano 


Eis 
3 Spritzer Zitronensaft 
Ys Pernod 
Y Cointreau 
1a Wodka 
1% Aquavit 


Eis 

Barlöffel Sahne 
Ya Van der Hum 
/s Tia Maria 

/ Weinbrand 


— 


Eis 
1 Barlöffel Orangensaft 
/a Benedictine 
1/a Vermouth rot 
a Gin 


Cocktail-Rezepte 


Flamingo Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten kurz im Shaker durch, seiht 
dann ab in ein Cocktailglas. 


Flora Macdonald Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch, seiht 
dann ab in ein Cocktailglas. 


Florence Cocktail 

Die Zutaten werden mit Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Florida Cocktail 

Die Zutaten kräftig mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchschütteln, 
dann in ein Cocktailglas abseihen. 


Flying Saucer Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit Eiswürfeln 
kurz im Shaker durch und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Flying Scotchman Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten kurz mit 
einigen Eiswürfeln im Shaker durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


1/4 
1/2 


1/4 
1/4 
1% 


oa oa 


0) 
> 
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% 
% 


1/3 
14 
14 


1% 
1% 
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Eis 

Spritzer Grenadine 
Zitronensaft 
Apricot Brandy 
Gin 


Eis 

Gin 

Drambuie 
Vermouth trocken 


Eis 

Barlöffel Zitronensaft 
Barlöffel Zuckersirup 
Spritzer Creme 

de Menthe weiß 
Ananassirup 

Bacardi Rum 


Eis 

Spritzer Zuckersirup 
Spritzer Zitronensaft 
Spritzer Creme 

de Menthe grün 
Ananassirup 
Bacardi Rum 


Eis 

Cognac 

Grand Marnier 
Bourbon Whiskey 


Eis 

Spritzer Grenadine 
Spritzer Orange Bitter 
Vermouth rot 

Whisky 
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Cocktail-Rezepte 


Forbidden Fruit Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die Zu- 
taten kurz im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Formosa Blossom Cocktail 

Die Zutaten werden mit Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Forty Eight Cocktail 

Kreiert von Bert Nutt und 1948 in 
Manchester anlässlich der British 
Isles Cocktail Competition mit dem 
1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln kurz 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Fourth Degree Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker kurz durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Fox River Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten kurz mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Frankenstein Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man 
alle Zutaten kräftig im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. Das Getränk 
wird mit einer Kirsche dekoriert. 


Eis 
1a Forbidden-Fruit-Likör 
1% Vermouth trocken 


Eis 
3 Spritzer Zitronensaft 
Ya Mandelsirup 
1/a Ananassirup 
1% Bacardi Rum 


Eis 
% Vermouth trocken 
% Curacao Orange 
1% Apricotine 
% Gin 


Eis 
2 Spritzer Anisette 
14 Vermouth trocken 
1% Vermouth rot 
1 Gin 


Eis 
2 Spritzer Peach Bitter 
Ya Creme de Cacao 
% Whisky 


Eis 
Vs Apricot Brandy 
Ye Cointreau 
Ya Vermouth trocken 
1% Gin 

Kirsche 


Cocktail-Rezepte 


French Kick Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die Zu- 
taten kräftig im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Friar Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Friendly Cocktail 

Kreiert von Yoshinobu Nishikawa und 
1971 anlässlich der Cuisinier Sapporo 
Olympic Cocktail Competition in 
Japan mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 
Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker kurz durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Frisco Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit eini- 
gen Eiswürfeln kurz durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Fujiyama Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Full House Cocktail 

Alle Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln kräftig im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 
1 Barlöffel Erdbeersirup 
1/a Vermouth trocken 
Aa Kirschwasser 
1a Gin 


Eis 
1/a Ananassaft 
I Vermouth trocken 
1% Gin 


Eis 
1 Barlöffel Orangensaft 
3 Spritzer Zitronensaft 
1% Curagao Triple Sec 
% Wodka 


Eis 
1a Zitronensaft 
Ya Benedictine 
a Bourbon Whiskey 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
\/a Zitronensaft 
1a Bacardi Rum 
1% Sake 


Eis 
Ya Schwedenpunsch 
Ya Vermouth trocken 
1% Bacardi Rum 
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Cocktail-Rezepte 


Furniture Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln kräftig im Shaker durchgeschüt- 
telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


G 


Gangadine Cocktail 

Alle Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Gazelle Cocktail 

Die Zutaten werden mit Eiswürfeln kurz 
im Shaker durchgeschüttelt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. 


Gibson Cocktail 

Man verrührt die Zutaten mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas und seiht in ein Cock- 
tailglas ab. Mit Perlzwiebel servieren. 


Gimlet Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt, dann 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Gin Blind Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit genü- 
gend Eiswürfeln kurz durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 


Y Vermouth trocken 
\% Vermouth rot 

1/ Ananassirup 

1/a Gin 


— 


1/8 
1/3 
1/8 


De 


1% 
Y 


DD N 


1/4 
Ya 


En 


—_ 


1% 
1/2 


D 


Vs 
% 
Ya 
1% 


Eis 

Barlöffel Grenadine 
Creme de Menthe weiß 
Pernod 

Gin 


Eis 

Barlöffel Zitronensaft 
Barlöffel Grenadine 
Vermouth rot 
Cognac 


Eis 

Vermouth trocken 
Gin 

Perlzwiebel 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Lime Juice 

Gin 


Eis 

Orange Bitter 
Cognac 
Curacao Orange 
Gin 


Cocktail-Rezepte 


Ginny Cocktail 

Kreiert von Liam Bell, Großbritannien, 
und 1984 in Hamburg anlässlich der 
17. Internationalen Cocktail Compe- 
tition mit dem 3. Preis ausgezeichnet. 
Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Mit Zitronenschalenring garnieren. 


Gipsy Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten kurz im Shaker durch, seiht 
dann ab in ein Cocktailglas. 


Glad Eye Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit Eiswürfeln 
kurz im Shaker durch und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Gloom Chaser Cocktail 

Alle Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Gloom Lifter Cocktail 

Die Zutaten werden kräftig mit 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailgias abgeseiht. 
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Eis 
14 Gin 
Y% Apricot Brandy 
\Y Vermouth, Martini trocken 
1% Zitronensaft 
1 Spritzer Eiweiß 
Zitronenschalenring 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1a Benedictine 
% Wodka 


Eis 
1a Creme de Menthe grün 
% Pernod 


Eis 
1 Zitronensaft 
!ıa Grenadine 
1/a Grand Marnier 
1a Curacao Orange 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Ya Zitronensaft 
%s Irish Whiskey 
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Cocktail-Rezepte 


Gloria Cocktail 

Kreiert von Giorgio Guida, Italien, 
und 1976 in St. Vincent anlässlich der 
Internationalen Cocktail Competition 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Das Getränk wird mit Zitronenschale 
und einer Kirsche garniert. 


Goat’s Cocktail 

im Shaker werden die Zutaten mit 
Eiswürfeln kurz durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Golden Beauty Cocktail 

Kreiert von J.W. Mensonides und 
1974 anlässlich der Nationalen Cock- 
tail Competition in den Niederlanden 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Golden Bell Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln kurz im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Golden Cadillac 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 

kurz im Shaker durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Eis 

% Weinbrand 

% Bourbon Whiskey 

% Campari 

% Carpano Punt e Mes 

Ya Disaronno 
Zitronenschale 
Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Pernod 
2 Barlöffel Sahne 
Ya Kirschwasser 
a Cognac 


Eis 
1 Barlöffel Ananassaft 
1 Barlöffel Eiweiß 
1% Weinbrand 
% Apricot Brandy 
% Bols Persico 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
1% Sherry medium 
2 Gin 


Eis 
Ys flüssige Sahne 
Ya Galliano 
1% Curagao Triple Sec 


Cocktail-Rezepte 


Golden Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. Das 
Getränk wird mit einer Kirsche dekoriert. 


Golden Comet Cocktail 

Kreiert von Peter Zamuto und 1955 
anlässlich der Sixth West Coast 
Cocktail Competition in den USA 
ausgezeichnet. 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Mixglas verrühren, dann in ein Cocktail- 
glas abseihen. Mit Orangenschale 
abspritzen. 


Golden Dream 

Kreiert von Leroy Sharon und 1959 
anlässlich der West Coast Cocktail 
Competition in Marineland in Kalifor- 
nien mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 
Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Golden Dream No 2 

Kreiert von Joshimoto Tamaki und 
1975 anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition in Japan mit 
dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Golden Gate Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die Zutaten 
kurz im Shaker durchgeschüttelt, dann 
in ein Cocktailglas abgeseiht. Auf das Ge- 
tränk spritzt man etwas Zitronenaroma. 
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Eis 
% Grenadine 
#« Curacao Triple Sec 
/a Vermouth rot 
13 Gin 
Kirsche 


> ES 


Eis 
1/4 Lime Juice 
a Curagao Orange 
1% Gin 
Orangenschale 


Eis 
14 flüssige Sahne 
14 Orangensaft 
1/4 Cointreau 
!/ Galliano 


Eis 
% Vermouth trocken 
6% Weinbrand 
/ Curagao Triple Sec 
/ Bacardi Rum 


ISSN 


Eis 
1/3 Sherry trocken 
% Bacardi Rum 
Zitronenschale 
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Cocktail-Rezepte 


Golden Glove Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailgias abgeseiht. 


Golden Heath Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Golden Slipper Cocktail 

Kreiert von Lucien Quesnell und 
1969 anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition in Kanada 

mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Golden Tang Cocktail 

Kreiert von Christie O’Connor 

und 1969 anlässlich der All-Ireland 
Cocktail Competition mit dem 

1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Golden Tatch Cocktail 

Kreiert von Peter Cooke und 1982 

in Irland anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition.mit dem 

1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Das Getränk wird mit Gurkenscheibe 
und Cocktailzwiebel dekoriert. 


Eis 

Saft von einer 4 Zitrone 
1 Barlöffel Zuckersirup 
% Cointreau 
7% Bacardi Rum 


Eis 
1% Zitronensaft 
1% Drambuie 
1% Calvados 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1% Eierlikör 
1% Orangensaft 
1% Gin 


Eis 
Ye Orangensaft 
\% Creme de Banane 
a Strega 
1% Wodka 


Eis 

% Wodka 

\% Portwein weiß 

% Martini trocken 
Gurkenscheibe 
Cocktailzwiebel 


Cocktail-Rezepte 


Golden Tulip Cocktail 

Kreiert von G. Richtueld, Holland. 
Dieses Rezept kam 1969 anlässlich 
der Internationalen Cocktail 
Competition in St. Vincent in Italien 
in die Endrunde. 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
kurz im Shaker durchschütteln, dann 
in ein Cocktailglas abseihen. 


Good Fellow Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden 

die Zutaten kurz im Shaker durch- 
geschüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 


Gordon Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Mixglas verrührt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. Mit Zitronen- 
schale abspritzen. 


Gourmet Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit eini- 
gen Eiswürfeln gut durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Grand Cinzano Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker schütteln und in ein Cocktailglas 
abseihen. 


Grand Duchess Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch- 
geschüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 
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Eis 
1% Vermouth rot 
1% Drambuie 
1a Bourbon Whiskey 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Zuckersirup 
1% Benedictine 
1% Cognac 


Eis 

% Gin 

% Sherry medium 
Zitronenschale 


Eis 
I/a Zitronensaft 
14 Creme de Cassis 
1/4. Schwedenpunsch 
1/a Cointreau 


Eis 
% Cinzano Rosso 
% Grand Marnier 
% Gin 
1 Spritzer Zitronensaft 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1/4 Zitronensaft 
1%, Negrita-Rum 
1% Wodka 
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Cocktail-Rezepte 


[CN 


Grand Passion Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit genü- 
gend Eiswürfeln kurz durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Grand Slam Cocktail 
Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Grapefruit Blossom Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Grasshopper Cocktail 

Die Zutaten werden kräftig im Shaker 
mit genügend Eiswürfeln durchgeschüt- 
telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Greenbriar Cocktail 
Man verrührt die Zutaten mit einigen 


Eiswürfeln im Mixglas und seiht in ein 
Cocktailglas ab. 


Green Hope Cocktail 

Kreiert von Sven-Age Jonsbräten, 
Norwegen, und 1979 in Opatija in 
Jugoslawien anlässlich der 
Internationalen Cocktail Competition 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Das Getränk wird mit einer roten und 
einer grünen Kirsche garniert. 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
\/a Passionsfruchtlikör 
% Gin 


Eis 
1/a Vermouth trocken 
Ya Schwedenpunsch 
1% Vermouth rot 


Eis 
2 Spritzer Zuckersirup 
2 Spritzer Maraschino 
\/a Grapefruitsaft 
% Gin 


Eis 
1 flüssige Sahne 
Ya Creme de Cacao 
a Creme de Menthe grün 


Eis 
1 Spritzer Peach Bitter 
Ya Sherry medium 
% Vermouth trocken 


Eis 

% Wodka 

% Curacao grün 

# Creme de Banane 

\% Trauben- und 
Zitronensaft 
rote und grüne Kirsche 


Cocktail-Rezepte 
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Greenhorn Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Green Mist Cocktail 

Dieses Rezept wurde 1969 anlässlich 
der Nationalen Cocktail Competition 
in Dänemark mit dem 1. Preis ausge- 
zeichnet. Kreiert von Th. Dueholm. 
Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt, dann in 

ein Cocktailglas abgeseiht. 


Green Room Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit Eiswürfeln 
kurz im Shaker durch und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Green Sea Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Greenwich Cocktail 

Die Zutaten werden kurz im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Grenadier Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit Eiswürfeln 
durchschütteln und in ein Cocktailglas 
abseihen. 


Greta Garbo Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
la Curagao grün 
14 Chartreuse grün 
1/a Anisette grün 


Eis 
1/4 Galliano 
1/a Martini Bianco 
1/a Cinzano trocken 
a Chartreuse grün 


Eis 
2 Spritzer Curagao Orange 
1/8 Cognac 
% Vermouth trocken 


Eis 
1% Creme de Menthe grün 
Ya Vermouth trocken 
1a Wodka 


Eis 
a Creme de Cacao 
1% Calvados 
1 Gin 


Eis 
3 Spritzer Grenadine 
1% Cointreau 
% Cognac 


Eis 
1/a Zitronensaft 
1a Gin 
1a Schwedenpunsch 
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Cocktail-Rezepte 


Guard’s Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfein kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. Das Getränk 
wird mit einer Kirsche dekoriert. 


H 


Habitant Cocktail 

Die Zutaten werden kräftig im Shaker 
mit einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Happy Medium Cocktail 

Kreiert von F. R. Rastall, 1950 anlässlich 
der Irish Open Cocktail Competition in 
Dublin mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 
Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Harmony Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man die 
Zutaten im Shaker durch und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Harvard Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Hasty Cocktail 

im Shaker werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüittelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 

2 Spritzer Curacao 
Triple Sec 

1% Vermouth rot 

%s Gin 
Kirsche 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
1/a Ahornsirup 
1/a Vermouth rot 
1% Gin 


Eis 
Y% Orangensaft 
1% Lilette 
1a Cointreau 
/s Pimm’s N® 1 Cup 
Ya Gin 


Eis 

Spritzer Grenadine 
Zitronensaft 
Maraschino 

%4 Cognac 


S=F—- 


Eis 
1 Spritzer Zuckersirup 
1 Spritzer Angostura 
1% Vermouth rot 
Ya Cognac 


Eis 
1 Spritzer Anisette 
1 Barlöffel Grenadine 
1% Vermouth trocken 
% Gin 


Cocktail-Rezepte 
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Havanna Beach Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Havanna Club Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. Mit einer 
Kirsche dekorieren. 


Havanna Cocktail 

Die Zutaten werden kurz im Shaker 
mit einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Etwas Zitronenaroma auf das Getränk 
spritzen. 


Hawaiian Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
in ein Cocktailglas ab. 


Healer Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt und 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Helen Twelvetrees Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Helvetia Cocktail 

Alle Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 

Saft von einer !4 Zitrone 
2 Barlöffel Zuckersirup 
a Ananassaft 
1a Bacardi Rum 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
Ya Vermouth rot 
% Bacardi Rum 
Kirsche 


Eis 
3 Spritzer Zitronensaft 
1% Sherry medium 
% Bacardi Rum 
Zitronenschale 


Eis 
3 Spritzer Grand Marnier 
a Orangensaft 
% Gin 


Eis 
Y Grenadine 
Y Schwedenpunsch 
% Bacardi Rum 


Eis 
1 Spritzer Parfait Amour 
ia Ananassaft 
1a Gin 


Eis 
YY flüssige Sahne 
1% Grenadinesirup 
ya Kirschwasser 
1% Cherry Brandy 
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Cocktail-Rezepte 


He u ne a En Bann m — => 


Hero Trickster Cocktail 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
gut schütteln und in eine Sektschale 
abseihen. 


High Hat Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Hiroshima Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Auf das Getränk spritzt man etwas 
Zitronenaroma. 


Hole in One Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt und in ein 
Cocktailglas abgeseiht. 


Holland Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln verrührt man 
die Zutaten im Mixglas und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Homestead Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit Eiswürfeln 
kurz im Shaker durch und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Honey Bee Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker kräftig mit 
genügend Eiswürfein durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 

Benedictine 
Bacardi Rum 
Bols Red Orange 
Lime Juice 


Eis 
Zitronensaft 
Cherry Heering 
Whisky 


Eis 

Spritzer Pernod 
Vermouth trocken 
Bourbon Whiskey 
Zitronenschale 


Eis 

Spritzer Orange Bitter 
Spritzer Zitronensaft 
Vermouth rot 

Whisky 


Eis 

Spritzer Orange Bitter 
Spritzer Zuckersirup 
Pernod 

Genever 


Eis 

Spritzer Orangensaft 
Vermouth rot 

Gin 


Eis 

Barlöffel Honig 
Zitronensaft 
Bacardi Rum 


Cocktail-Rezepte 


Honeymoon Cocktail 

Die Zutaten verrührt man mit genügend 
Eiswürfeln im Mixglas und seiht ab in 
ein Cocktailglas. 


Hong Kong Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Hoola Hoola Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch, seiht dann 
ab in ein Cocktailglas. 


Hop Toad Cocktail 

Man schüttelt Zitronensaft und Apricot 
Brandy kurz mit Eiswürfeln im Shaker 

durch und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Hot Deck Cocktail 

Die Zutaten werden im Mixglas mit 
einigen Eiswürfeln verrührt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. 


Hotel Plaza Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 


3 Spritzer Curagao Orange 


1/4 Zitronensaft 
I/a Benedictine 
1a Calvados 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Barlöffel Lime Juice 
1/a Vermouth trocken 
% Gin 


Eis 
1/a Orangensaft 
'% Curagao Orange 
1a Gin 


Eis 
1/a Zitronensaft 
% Apricot Brandy 


Eis 
1 Spritzer Bacardi Rum 
1a Vermouth rot 
/a Canadian Club Whisky 


Eis 
2 Spritzer Ananassaft 
1% Vermouth rot 
1% Vermouth trocken 
13 Gin 
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Hot Pants 

Kreiert von Simon Sigurjensson 

und 1971 anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition in Island mit 
dem 2. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit einer Kirsche dekorieren. 


Hurricane Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch, seiht dann 
ab in ein Cocktailglas. 
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Ideal Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Imperial Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln verrührt man 
die Zutaten im Mixglas und seiht dann 
ab in ein Cocktailglas. Man gibt eine 
Olive ins Glas. 


Inca Cocktail 

Die Zutaten werden im Mixglas mit 
Eiswürfeln verrührt und in ein Cocktail- 
glas abgeseiht. Man spritzt etwas 
Zitronenaroma auf das Getränk. 


Eis 
\% Zitronensaft 
% Royal Mint 
Chocolate Likör 
1% Cointreau 
13 Wodka 
Kirsche 


Eis 
1a Pernod 
1/a Wodka 
1% Cognac 


Eis 
2 Spritzer Maraschino 
% Grapefruitsaft 
Ye Vermouth trocken 
% Gin 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Spritzer Maraschino 
Ya Vermouth trocken 
% Gin 

Olive 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
a Gin 
Y/a Sherry medium 
Ya Vermouth trocken 
a Vermouth rot 
Zitronenschale 
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Indulgence 

Kreiert von Kunikazu Kikuchi und 
1969 in Tokio anlässlich der Japani- 
schen Anniversary Cocktail Compe- 


tition mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 


Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Mit einer Olive dekorieren. 


Ines Cocktail 

Kreiert von Alzin Nevers, Frankreich, 
1982 in Albufera in Portugal anläss- 
lich der 16. Internationalen Cocktail 
Competition mit dem 1. Preis 
ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln im Shaker durchgeschüttelt und 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit Oliven, die mit Paprika gefüllt sind, 
dekorieren. 


Ink Street Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


International Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Invasion Cocktail 

Alle Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 
Ys Lime Juice 
% Chartreuse grün 
% Wodka 

Olive 


Eis 

1 Gin 

1/a Martini trocken 

1/, Martini rose 

1 Spritzer 
Disaronno 
Oliven 


Eis 
a Zitronensaft 
Ya Orangensaft 
Ya Canadian Club Whisky 


Eis 
2 Spritzer Pernod 
1/3 Vermouth trocken 
%s Gin 


Eis 

Saft von einer '% Zitrone 
1/a Cognac 
1/4 Apricot Brandy 
1% Bacardi Rum 
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Irish Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln kurz im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


itza Paramount Cocktail 

Kreiert von Christie O’Connor und 
1948 anlässlich der Nationalen Cock- 
tail Competition in Dublin in Irland 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 

im Mixglas verrühren, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


izcaraqua Cocktail 

Kreiert von Paolo Tomaso Monaco, 
Venezuela, und 1984 in Hamburg 
anlässlich der 17. Internationalen 
Cocktail Competition mit dem 

1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Mit Zitronenscheibe dekorieren. 
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Jackaroo Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Jack Rose Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfein im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1% Vermouth trocken 
1% Creme de Menthe grün 


Eis 
1/4 Cointreau 
1a Drambuie 
\r Gin 


Eis 
1 Buchanan’s Whisky 
1/a Cinzano trocken 
Ya Disaronno 
a Creme de Banane 
Zitronenscheibe 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
ss Passionsfruchtlikör 
#3 Bourbon Whiskey 


Eis 
% Zitronensaft 
Vs Grenadine 
Ys Calvados 
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Jack’s Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Jackson Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker gut durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Jamaica Joe Cocktail 

Kreiert von Allan Clarke und 1948 in 
London anlässlich der Jamaica Rum 
Cocktail Competition mit dem 

1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 

im Shaker durchschütteln, dann in 

ein Cocktailglas abseihen. 


Jamaican Wonder Cocktail 

Die Zutaten werden kräftig im Shaker 
mit einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Japanese Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Java Cocktail 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten 
mit einigen Eiswürfeln kräftig durch, 
seiht sie in ein Cocktailglas ab und 
serviert das Getränk mit einer dünnen 
Bananenscheibe als Dekoration. 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
1 Spritzer Zuckersirup 
1a Bacardi Rum 
% Gin 


Eis 
2 Spritzer Orange Bitter 
1% Dubonnet 
1a Gin 


Eis 
1 Lemon Hart Rum 
1% Tia Maria 
1% Advokaat 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
I Lime Juice 
Ya Tia Maria 
1A Jamaica Rum 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
3 Spritzer Mandelsirup 
Ya Maraschino 
% Cognac 


Eis 

Spritzer Creme 

de Banane 

1% Bacardi Rum 

% Arrak 
Bananenscheibe 


m 
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Jerez Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Jerry’s Joy Cocktail 

Kreiert von Jerry Fitzpatrick und 
1957 anlässlich der Sixth All-Ireland 
Cocktail Competition mit dem 

1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit einer Kirsche dekorieren. 


Jersey Cocktail 

Man verrührt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Jockey Club Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Journalist’s Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt und dann 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


K 
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Kahlüa Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 

im Shaker kräftig schütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
vs Apricot Brandy 
5% Sherry trocken 


Eis 
1 Spritzer Orange Biter 
1 Barlöffel Eiweiß 
Ya Cointreau 
Ya Lilette 
Ya Wodka 
Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
Y Zuckersirup 
% Zitronensaft 
Ya Ananassaft 
1a Calvados 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
Ya Zitronensaft 
Ya Creme des Noisettes 
1% Gin 


Eis 
1 Spritzer Curacao Orange 
2 Spritzer Zitronensaft 
/s Vermouth trocken 
I/a Vermouth rot 
1A Gin 


Eis 
% Kahlüa 
% Iris Cream Likör 
'% Grand Marnier 
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Kangaroo Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt und in ein 
Cocktailglas abgeseiht. Zitronenaroma 
auf das Getränk spritzen. 


Katinka Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Kentucky Colonel Cocktail 

Im Mixglas werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln verrührt, dann in 
ein Cocktailglas abgeseiht. 


Kentucky Sunset 

Kreiert von Pablo Aceveda und 

1957 anlässlich der National Mixed 
Drink Contest in den USA mit dem 

1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. Mit Orangen- 
schale abspritzen. 


Keyhole Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Kicker Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt und 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Kiddy Car Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1% Vermouth trocken 
% Wodka 
Zitronenschale 


Eis 
1/4 Zitronensaft 
Ya Apricot Brandy 
1A Wodka 


Eis 
1a Benedictine 
%4 Bourbon Whiskey 


Eis 

% Anisette 

1% Strega 

% Bourbon Whiskey 
Orangenschale 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1% Maraschino 
% Gin 


Eis 
2 Spritzer Vermouth rot 
1% Calvados 
% Bacardi Rum 


Eis 
2 Spritzer Cointreau 
Ye Zitronensaft 
% Calvados 
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Kim Cocktail 

Kreiert von John Durlesser, Beverly 
Hills, Kalifornieren, und anlässlich der 
15. jährlichen Cocktail Competition 
der Kalifornischen Bartenders Guild 
preisgekrönt. 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 

im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


King Cole Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit einem kleinen Stückchen Orangen- 
scheibe garnieren. 


King’s Cross Cocktail 

Kreiert von Wilhelm Schober 

aus Melbourne, Australien. 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln im Shaker durchgeschüttelt, dann in 
ein Cocktailglas abgeseiht. Mit Zitronen- 
schale abspritzen und Schale beifügen. 


King’s Men Cocktail 

Kreiert von Jerry Hildebrandt, 
Newark, New Jersey, USA. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Kings’s Park Cocktail 

Kreiert von M. Malone, Sydney, 
Australien. Anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition preisgekrönt. 
Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1/, Curagao Triple Sec 
1 Galliano 
1% Weinbrand 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Spritzer Zuckersirup 
% Fernet-Branca 
% Whisky 
Orangenscheibe 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1 Spritzer Benedictine 
!% Vermouth rot 
1% Bourbon Whiskey 
Zitronenschale 


Eis 
Ys Creme de Menthe weiß 
Y Creme de Cacao weiß 
% Galliano 
% Weinbrand 


Eis 
1 Barlöffel Creme 
de Menthe grün 
3 Spritzer Zuckersirup 
1/a Zitronensaft 
% Bacardi Rum 
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Kingston Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
sie dann in ein Cocktailglas ab. 


Kirsch Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Mit einer Kirsche dekorieren. 


Klondyke Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. Auf das Getränk 
etwas Zitronenaroma spritzen. 


Knickerbocker Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Knock out Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten kurz im 
Shaker mit einigen Eiswürfeln durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Kretchma Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1 Spritzer Zuckersirup 
2 Spritzer Lime Juice 
1 Gin 
% Jamaica Rum 


Eis 

1 Spritzer Curagao 
Triple Sec 

Y Grenadine 

% Kirschwasser 
Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1/3 Vermouth rot 
% Calvados 
Zitronenschale 


Eis 
2 Spritzer Curagao 
Triple Sec 
2 Spritzer Grenadine 
Ya Orangensaft 
1/3 Zitronensaft 
14 Bacardi Rum 


Eis 
2 Spritzer Creme 
de Menthe weiß 
1 Gin 
1/ Anisette 
1% Vermouth trocken 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1 Spritzer Zitronensaft 
1/a Creme de Cacao 
% Wodka 
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Lafayette Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Lamb’s Club Cocktail 

im Mixglas werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln verrührt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. 


Larchmont Cocktail 

Man gibt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln in den Shaker, schüttelt gut 
durch und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Lazy Louisiana Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


League of Nations Cocktail 

Alle Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Legion Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man die 
Zutaten gut im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. Mit Orangen- 
schale abspritzen. 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1/a Vermouth trocken 
1a Dubonnet 
1a Whisky 


Eis 
2 Spritzer Benedictine 
1% Vermouth trocken 
1a Gin 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
Y% Lime Juice 
% Grand Marnier 
% Bacardi Rum 


Eis 
1% Grapefruitsaft 
Ya Gin 
1% Apricot Brandy 


Eis 
Ya Bourbon Whiskey 
1/4 London Dry Gin 
Ya Cognac 
Ya Wodka 


Eis 
1 Spritzer Fernet-Branca 
Vs Cognac 
Ye Curacao Orange 
%s Vermouth rot 
Orangenschale 
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Lemon Cocktail 

Im Mixglas verrührt man mit einigen 
Eiswürfeln die Zutaten und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Lena Cocktail 

Kreiert von Alberto Chirici, Florenz, 
und 1971 anlässlich der Internatio- 
nalen Cocktail Competition in Tokio 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 
Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 

im Shaker durchschütteln, 

dann in ein Cocktailglas abseihen. 
Mit einer Kirsche dekorieren. 


Leviathan Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Liberal Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten kurz im 
Shaker mit einigen Eiswürfeln durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Liberty Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Life Saver Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Das Getränk wird mit einer grünen Olive 
serviert. 


Eis 
2 Spritzer Orangensaft 
a Zitronensaft 
1% Gin 


Eis 
1% Bourbon Whiskey 
16 Vermouth rot 
Yo Vermouth trocken 
Yıo Bitter Campari 
Yo Galliano 

Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Zuckersirup 
1a Zitronensaft 
1a Whisky 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
3 Spritzer Amer Picon 
1a Vermouth rot 
1% Canadian Club Whisky 


Eis 
1 Spritzer Zuckersirup 
2 Spritzer Lime Juice 
1% Bacardi Rum 
% Calvados 


Eis 
Ys Danziger Goldwasser 
% Chartreuse gelb 
1/a Vermouth rot 
Y% Gin 
grüne Olive 
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Lilly Cocktail 

Mit kleinen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Linstead Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfein im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. Auf das Getränk 
spritzt man etwas Zitronenaroma. 


Little Devil Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Little Princess Cocktail 

Man verrührt Vermouth und Bacardi 
mit genügend Eiswürfein im Mixglas 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Loch Lomond Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


London Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt, dann 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


London Fog Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


pe 


Ye 


& 


1% 
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Eis 

Spritzer Zuckersirup 
Grapefruitsaft 
Peach Brandy 

Gin 


Eis 

Spritzer Pernod 
Ananassaft 
Whisky 
Zitronenschale 


Eis 
Zitronensaft 
Cointreau 
Bacardi Rum 
Gin 


Eis 
Vermouth rot 
Bacardi Rum 


Eis 

Spritzer Angostura 
Barlöffel Zuckersirup 
Curacao Triple Sec 
Whisky 


Eis 

Spritzer Orange Bitter 
Spritzer Zuckersirup 
Pernod 

London Dry Gin 


Eis 

Spritzer Ängostura 
Creme de Menthe weiß 
Anisette 
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Lone Tree Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Man serviert das Getränk mit einer 
Cocktailkirsche. 


Long Whistle Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. Etwas Muskat- 
nuss auf das Getränk reiben. 


Lovely Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Lover’s Delight Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Love’s Joy Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten kurz mit 
einigen Eiswürfeln im Shaker durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Loving Lady Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit genügend 
Eiswürfeln durchschütteln, in ein 
Cocktailglas gießen und mit Zimt 
bestreuen. 


Eis 
2 Spritzer Orange Bitter 
1% Vermouth trocken 
/a Vermouth rot 
1a Gin 
Kirsche 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1% Milch 
1% Cognac 
Muskatnuss 


Eis 
\s Apricot Brandy 
Vs Cherry Brandy 
!/s flüssige Sahne 
1a Whisky 


Eis 
Y Cointreau 
Y Forbidden-Fruit-Likör 
% Cognac 


Eis 
1/7 flüssige Sahne 
a Grand Marnier 
/a Schwedenpunsch 


Eis 
1% Cherry Heering Liqueur 
14 Creme de Cacao weiß 
14 flüssige Sahne 

Zimt 


340 


Lucky Dip Cocktail 

Kreiert von D.J. McLaughlin und 
1959 anlässlich der Seventh All- 
Ireland Cocktail Competition mit 
dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfein im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailgias abgeseiht. 


Luigi Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
fein kurz im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Lulu’s Favorite 

Im Shaker werden die Zutaten mit eini- 
gen Eiswürfeln kurz durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Luxardo Special Cocktail 

Alle Zutaten schüttelt man im Shaker 
mit genügend Eiswürfeln kurz durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Luxury Cocktail 

Kreiert von W.S. Simpson und 1951 in 
Amerika anlässlich der West Coast 
Cocktail Competition ausgezeichnet. 
Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


M 


Maccaroni Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
ya Zitronensaft 
1/a Creme de Banane 
a Wodka 


Eis 
1 Spritzer Cointreau 
1 Barlöffel Grenadine 
2 Barlöffel Orangensaft 
1% Vermouth trocken 
1% Gin 


Eis 
1a Zitronensaft 
Ya Orangensaft 
Ya Cointreau 


Eis 
a Ananassaft 
Ya Cherry Heering 
Ya Luxardo Maraschino 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
Yo Gin 
% Pimm’s N° I Cup 
Ye Creme de Banane 
Lime Juice 
%% Vermouth rot 


Eis 
1/3 Vermouth rot 
% Pernod 


Cocktail-Rezepte 
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Madagascar Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Magnolia Blossom Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Magnolia Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man im Shaker 
mit einigen Eiswürfeln durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Mah Jongg Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Maiden’s Blush Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Maiden’s Prayer Cocktail 

Im Shaker werden alle Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Maiden’s Wish Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln kurz im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
1/a Orangensaft 
% Bacardi Rum 


Eis 
2 Spritzer Grenadine 
1/4 flüssige Sahne 
Ya Zitronensaft 
1a Gin 


Eis 
1 Barlöffel Eigelb 
1 Barlöffel Zucker 
1% Curacao Triple Sec 
7% Cognac 


Eis 
Y Cointreau 
% Cognac 
Y Gin 


Eis 
1 Barlöffel Grenadine 
\/ Anisette 
% Gin 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
Y Zitronensaft 
Y Cointreau 
% Gin 


Eis 
\ Apricot Brandy 
% Calvados 
a Cointreau 
14 Gin 
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Manhattan Latin Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln verrührt man 

die Zutaten im Mixglas und seiht in ein 
Cocktailglas ab. Mit Kirsche dekorieren. 


Manhattan Rosso Cocktail 

Die Zutaten im Mixglas mit genügend 
Eiswürfeln verrühren und in ein 
gekühltes Cocktailglas abseihen. 

Mit einer Cocktailkirsche dekorieren. 


Mar del Plata Cocktail 

Kreiert von Enzo Antonetti aus Argen- 
tinien. 1964 wurde dieses Rezept in 
Edinburgh in Schottland anlässlich 
der Internationalen Cocktail Compe- 
tition mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 
Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln im Shaker durchgeschütteit, dann in 
ein Cocktailglas abgeseiht. Das Getränk 
wird mit Zitronenschale abgespritzt. 


Margi Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Marianne Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt und dann 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Marisa Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Eis 
1a Vermouth rot 
%s Bacardi Rum 
Kirsche 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
1/ Vermouth rot 
% Canadian Whisky 
Cocktailkirsche 


Eis 
1 Spritzer Grand Marnier 
1% Benedictine 
% Vermouth trocken 
1% Gin 
Zitronenschale 


Eis 
/s Orangensaft 
1/a Cointreau 
13 Apricot Brandy 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
Ya Vermouth trocken 
!Y Byrrh 
1a Canadian Club Whisky 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
a Zitronensaft 
a Kümmel 
13 Gin 


Cocktail-Rezepte 


Martini Cocktail (Dry) 


Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln im Mixglas verrührt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. Das Getränk 
wird mit Zitronenschale abgespritzt und 
mit einer grünen Olive dekoriert. 


Martini Cocktail (Medium) 


Man verrührt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Mixglas und seiht ab 

in ein Cocktailglas. Das Getränk mit 
Zitronenschale abspritzen und mit einer 


Kirsche garnieren. 


Martini Cocktail (Sweet) 


Die Zutaten werden im Mixglas mit 
einigen Eiswürfeln verrührt und dann 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Mit einer Kirsche servieren. 


Mary K Cocktail 


Kreiert von Tom Stanger und 1956 
anlässlich der Seventh USA Cocktail 
Competition in Amerika preisgekrönt. 
Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt, dann 

in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Mary Pickford Cocktail 


Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Mascotte Cocktail 


Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 
Ya Vermouth trocken 
% Gin 
Zitronenschale 
grüne Olive 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
/, Vermouth trocken 
1/a Vermouth rot 
1a Gin 
Zitronenschale 
Kirsche 


Eis 
1/3 Vermouth rot 
% Gin 

Kirsche 


Eis 
a Curacao Orange 
%s Bourbon Whiskey 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1 Spritzer Maraschino 
17a Ananassaft 
% Bacardi Rum 


Eis 
% Benedictine 
Ys Anisette 
%3 Vermouth trocken 
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Maurice Cocktail 

Alle Zutaten gibt man in den Shaker, 
schüttelt mit einigen Eiswürfeln gut 
durch und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Maxim Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfein im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. Das 
Getränk wird mit einer Kirsche dekoriert. 


May Blossom Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Melba Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Menace Cocktail 

Kreiert von Gudmundur Axeisson 
und 1971 anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition in Island mit 
dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Merry Widow Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durchge- 
schüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 


1% 
3 


1% 
% 
a 
1a 


Eis 

Spritzer Angostura 
Barlöffei Orangensaft 
Vermouth rot 
Vermouth trocken 
Gin 


Eis 

Spritzer Creme 
de Cacao 
Vermouth rot 
Gin 

Kirsche 


Eis 
Schwedenpunsch 


Curacao Triple Sec 
Gin 


Eis 

Barlöffel Zitronensaft 
Spritzer Grenadine 
Spritzer Pernod 
Schwedenpunsch 
Bacardi Rum 


Eis 

Creme de Banane 
Bacardi Rum 
Creme de Cacao 
Cointreau 


Eis 


1 Spritzer Orange Bitter 
1a Vermouth trocken 


1/3 


Dubonnet 


13 Wodka 
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Metropolitan Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. Das Getränk wird 
mit Zitronenschale abgespritzt. 


Miami Beach Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln kurz im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Miami Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Mickie Walker Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Midnight Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Milano Cocktail 

Kreiert von Viggo Christensen, 
Palace Hotel, Kopenhagen, und 
anlässlich der Nationalen Cocktail 
Competition in Dänemark mit dem 
1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Mit einer Kirsche dekorieren. 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Zuckersirup 
1/3 Vermouth trocken 
% Cognac 
Zitronenschale 


Eis 
1% Grapefruitsaft 
1/3 Vermouth trocken 
1% Whisky 


Eis 
2 Spritzer Creme 
de Menthe weiß 
/a Zitronensaft 
% Bacardi Rum 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
1 Spritzer Grenadine 
1% Vermouth rot 
% Whisky 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
% Zitronensaft 
Y Maraschino 
% Bacardi Rum 


Eis 
1% Lime Juice 
1% Galliano 
1a Gin 
Kirsche 
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Millionaire Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Million Dollar Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man kräftig im 
Shaker mit genügend Eiswürfeln durch 
und seiht dann ab in ein Cocktailglas. 


Milvea Cocktail 

Kreiert von A. Gordon und 1951 

in Dublin in Irland anlässlich der 
Nationalen Cocktail Competition 
preisgekrönt. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit einer Kirsche dekorieren. 


Mint Cocktail 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten 
mit genügend Eiswürfeln durch und 
seiht dann ab in ein Cocktailglas. 


Mint Royal Cocktail 

Kreiert von Jack Haggerty. 

Das Rezept wurde 1966 in Glasgow 
anlässlich der All-Scotland Cocktail 
Competition mit dem 1. Preis 
ausgezeichnet. 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 

im Shaker durchschütteln, dann in 

ein Cocktailglas abseihen. 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1 Barlöffel Eiweiß 
% Curagao Triple Sec 
7% Bourbon Whiskey 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
1 Barlöffel Ananassaft 
1 Barlöffel Grenadine 
1% Vermouth rot 
1% Gin 


Eis 
1/a St. Raphaöl 
I Creme de Banane 
1a Gin 

Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Barlöffel Zuckersirup 
/a Anisette 
Ya Creme de Menthe grün 
1A Whisky 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
a Zitronensaft 
a Royal Mint 
Chocolate Likör 
1% Weinbrand 
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Mississippi Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Monkey Gland Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
dann ab in ein Cocktailglas. 


Monte Carlo Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Monte Carlo Imperial Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten im Shaker 
mit einigen Eiswürfeln durch und seiht 
ab in ein großes Cocktailglas. Das Glas 
wird mit Sekt aufgefüllt. 


Morning Cocktail 

Man verrührt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas und seiht ab 
in ein Cocktailglas. Das Getränk wird 
mit einer Cocktailkirsche dekoriert. 


Morning Glory Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
2 Barlöffel Orangensaft 
1% Creme de Cassis 
1% Gin 


Eis 
2 Spritzer Pernod 
2 Spritzer Grenadine 
1% Gin 
%s Orangensaft 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1% Benedictine 
% Bourbon Whiskey 


Eis 
1% Zitronensaft 
1/a Creme de Menthe weiß 
1a Gin 

Sekt 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Spritzer Pernod 
1 Spritzer Curacao 
Triple Sec 
a Vermouth trocken 
% Cognac 
Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Creme 
de Menthe weiß 
1 Barlöffel Eiweiß 
1% Zitronensaft 
% Gin 
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Morning Star Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man kräftig im 
Shaker mit genügend Eiswürfeln durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Moss Rose Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Moulin Rouge Cocktail 

Die Zutaten werden kurz im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Mountain Cocktail 

Mit genügend Eiswürfein schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Mount Cook Sunset 

Kreiert von T. Tilbrook, Neuseeland. 
Das Rezept wurde anlässlich der 
Nationalen Cocktail Competition in 
Neuseeland preisgekrönt. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit einer Kirsche dekorieren. 


My Fair Lady Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man kurz im 
Shaker mit einigen Eiswürfeln durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


> 


Eis 

Spritzer Zuckersirup 
Barlöffel Eigelb 
Sherry medium 
Bacardi Rum 


Eis 

Spritzer Sloe Gin 
Grapefruitsaft 
Sherry sweet 


Eis 

Spritzer Grenadine 
Zitronensaft 

Gin 

Apricot Brandy 


Eis 

Barlöffel Eiweiß 
Spritzer Zitronensaft 
Vermouth rot 
Vermouth trocken 
Canadian Club Whisky 


Eis 

Spritzer Grenadine 
Maraschino 
Zitronensaft 
Orangensaft 
Wodka 

Kirsche 


Eis 

Spritzer Grenadine 
Barlöffel Eiweiß 
Zitronensaft 
Orangensaft 

Gin 
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Napoleon Cocktail 
Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt und in ein 


Cocktailglas abgeseiht. Auf das Getränk 


spritzt man etwas Zitronenaroma. 


Natural Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Negroni Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Nevada Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


New Deal Cocktail 

Die Zutaten verrührt man mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


New Yorker Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 
1 Spritzer Fernet-Branca 
1 Spritzer Curagao 
Triple Sec 
1% Dubonnet 
% Gin 
Zitronenschale 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
1 Spritzer Grenadine 
1a Cognac 
% Bacardi Rum 


Eis 
Ya, Carpano Punt e Mes 
1% Campari 
1a Gin 


Eis 
1 Spritzer Zuckersirup 
2 Spritzer Grapefruitsaft 
1/a Zitronensaft 
% Bacardi Rum 


Eis 
1 Spritzer Zuckersirup 
1% Amer Picon 
% Whisky 


Eis 
2 Spritzer Grenadine 
ya Zitronensaft 
% Bourbon Whiskey 
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Nick’s Own Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. Auf das 
Getränk spritzt man etwas Zitronen- 
aroma. Mit einer Kirsche dekorieren. 


Nobody’s Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man kurz im 
Shaker mit genügend Eiswürfeln durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 

Mit Zitronenaroma abspritzen. 


Nordisk Cocktail 

Mit einigen Eiswürfein schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Normandie Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch- 
geschüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 


North Pole Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten im Shaker 
mit einigen Eiswürfeln durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


North South Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Cocktail-Rezepte 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Spritzer Pernod 
1% Vermouth rot 
a Cognac 
Zitronenschale 
Kirsche 


Eis 

1% Gin 

1% Apricot Brandy 
Zitronenschale 


Eis 
Y Aquavit 
% Schwedenpunsch 


Eis 
vs Grenadine 
% Cointreau 
Ya Vermouth trocken 
Ya Vermouth rot 
Ya Kirschwasser 


Eis 
% Campari 
% Drambuie 
% Wodka 


Eis 


1 Spritzer Orange Bitter 


1% Vermouth trocken 
1% Vermouth rot 
a Schwedenpunsch 


Cocktail-Rezepte 
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Nude Eel Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


© 


Oasis Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Ocean Drive Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln durchschütteln und in ein 
Cocktailglas abseihen. Mit Sternfrucht 
und Minze dekorieren. 


Old Morality Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker gut durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Old Pal Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Old Tom Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man im Shaker 
mit einigen Eiswürfeln durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. Etwas Zitronen- 
aroma auf das Getränk spritzen. 


Eis 
1/a Cognac 
1/a Dubonnet 
Ya Chartreuse gelb 
a Gin 


Eis 
1 Spritzer Zuckersirup 
a Vermouth trocken 
1% Zitronensaft 
Ys Gin 


Eis 

% Wodka 

% Batida de Coco 

% Mangosaft 

1 Barlöffel Eigelb 
Sternfrucht 
Minze 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1% Pernod 
1a Calvados 


Eis 
14 Vermouth trocken 
14 Campari 
1% Canadian Club Whisky 


Eis 
2 Spritzer Curacao Orange 
% Cognac 
7% Old Tom Gin 
Zitronenschale 
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Olympia Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Olympic Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten kurz mit 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Opal Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Opening Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt und in 
ein Cocktailglas abgeseiht. Das Getränk 
wird mit einer Kirsche dekoriert. 


Opera Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Orange Bloom Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 

Mit einer Kirsche garnieren. 


Orange Blossom Cocktail 
Orangensaft und Gin werden im Shaker 
mit einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1 Barlöffel Lime Juice 
Ya Cherry Heering 
% Bacardi Rum 


Eis 
1/a Orangensaft 
1% Curagao Triple Sec 
Ya Cognac 


Eis 
Y Chartreuse grün 
% Pernod 


Eis 

Ya Grenadine 

1/a Vermouth rot 

Yo Canadian Club Whisky 
Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
1 Spritzer Orangensaft 
a Dubonnet 
1% Bacardi Rum 


Eis 
Ya Cointreau 
Ya Vermouth rot 
1a Gin 

Kirsche 


Eis 
1% Orangensaft 
Ya Gin 
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Paddy Cocktail 

Die Zutaten werden im Mixglas mit 
einigen Eiswürfeln verrührt und dann 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Pall Mall Cocktail 
Die Zutaten schüttelt man mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Panama Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Auf das Getränk reibt man etwas 
Muskatnuss. 


Pan American Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt und 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Pansy Blossom Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten kurz im 
Shaker mit einigen Eiswürfeln durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Paprika Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. Auf das 
Getränk reibt man etwas Paprika. 
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Eis 
1 Spritzer Angostura 
Ya Vermouth rot 
1% Irish Whiskey 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
1 Barlöffel Creme 
de Menthe weiß 
!/a Vermouth trocken 
1% Vermouth rot 
1/3 Gin 


Eis 
1/4 flüssige Sahne 
1 Creme de Cacao 
1A Bacardi Rum 
Muskatnuss 


Eis 
3 Spritzer Granadine 
1/a Zitronensaft 
% Rye Whiskey 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
\% Grenadine 
% Anisette 


Eis 
% Cognac 
1% Grand Marnier 
%s Cointreau 
Paprika 
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Paradise Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Parisian Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Park Avenue Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Patridge Cocktail 

Die Zutaten werden im Mixglas mit 
einigen Eiswürfeln verrührt, dann in 
ein Cocktailglas abgeseiht. 


Payama Top Cocktail 

Kreiert von Luigi Sasso, Caracas, 
Venezuela. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Pegu Club Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Pennsylvania Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 
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Eis 
1/3 Orangensaft 
1% Apricot Brandy 
a Gin 


Eis 
\/a Creme de Cassis 


Ya Apricot Brandy 
1% Gin 


Eis 


1 Spritzer Curagao Orange 


Ya Ananassaft 
Ya Vermouth rot 
\r Gin 


Eis 
2 Spritzer Cointreau 
Ya Vermouth rot 
%4 Rye Whiskey 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
ij Spritzer Cointreau 
1/a Zitronensaft 
% Rum weiß 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Spritzer Orange Bitter 
3 Spritzer Zitronensaft 
14 Curacao Triple Sec 
%Y% Gin 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
% Ananassaft 
% Bacardi Rum 
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Peppermint Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Perfect Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt und 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Petit Fleur Cocktail 

Kreiert von Charly Waidmann, Berlin, 
und 1959 in Kopenhagen anlässlich 
der Internationalen Cocktail Compe- 


tition mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 


Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit einer Kirsche dekorieren. 


Philadelphia Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Phoebe Snow Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt und 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Picca Cocktail 

Kreiert von Roger Lebet, Piccadilly 
Bar, Lugano, Schweiz. Das Rezept 
wurde 1967 anlässlich der Interna- 
tionalen Cocktail Competition in 
Palma de Mallorca ausgezeichnet. 
Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch, seiht dann 
ab in ein Cocktailglas. Mit Kirsche deko- 
rieren. Mit Orangenschale abspritzen. 


Eis 
1 Spritzer Cognac 
1% Vermouth trocken 


%s Creme de Menthe grün 


Eis 
1% Vermouth trocken 
1% Vermouth rot 
1% Gin 


Eis 
'/ Grapefruitsaft 
1% Cointreau 
1% Bacardi Rum 
Kirsche 


Eis 
Ya Orangensaft 
1/3 Calvados 
1/a Portwein 


Eis 
1 Spritzer Pernod 
1% Dubonnet 
1a Cognac 


Eis 
/a Galliano 


- u 


a Seagram’s V.O. 
Kirsche 
Orangenschale 


/a Carpano Punt e Mes 
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Piccadilly Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Picon Cocktail 

Man verrührt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Mixgias und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Pineapple Bronx Cocktail 

Alle Zutaten im Shaker mit genügend 
Eiswürfeln durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Pineapple Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln kurz im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Ping Pong Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Pink Baby Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durchschütteln und 
in ein Cocktailglas abseihen. 


Pink Lady Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten kräftig mit 
einigen Eiswürfein im Shaker durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Eis 
1 Spritzer Pernod 
1 Spritzer Grenadine 
1/a Vermouth trocken 
% Gin 


Eis 
Ya Vermouth rot 
1a Amer Picon 


Eis 
% Ananassaft 
Y Vermouth rot 
% Gin 


Eis 
1a Ananassaft 
1% Gin 


Eis 
/s Zitronensaft 
a Maraschino 
Y Gin 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
Ya Zitronensaft 
Ya Grenadine 
a Gin 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
1 Spritzer Grenadine 
1% Cognac 
1% Gin 
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Pink Rose Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Pipe Line Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Planter’s Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Plaza Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht dann in ein Cocktailglas ab. 


Pluie d’Or Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Poker Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Pollyana Cocktail 

Die Zutaten mit kleinen Eiswürfeln in 
den Shaker geben, kräftig durchschüt- 
teln und in ein Cocktailglas abseihen. 


Eis 
1 Barlöffel Sahne 
1 Barlöffel Zitronensaft 
Ye Grenadine 
% Gin 


Eis 
Ya Zitronensaft 
a Apricot Brandy 
1% Bacardi Rum 


Eis 
1/3 Orangensaft 
1 Zitronensaft 
1a Bacardi Rum 


Eis 
1 Barlöffel Ananassaft 
1% Gin 
1% Vermouth trocken 


Eis 
1% Kümmel 
% Orangensaft 
1/ Vieille Cure 
1% Gin 


Eis 
3 Spritzer Curagao Orange 
a Vermouth rot 
1% Negrita-Rum 


Eis 
2 Spritzer Ananassaft 
2 Spritzer Orangensaft 
1/a Grenadine 
Ya Vermouth rot 
1A Gin 
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Polly Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Polo Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Porto Cocktail 

Cognac und Portwein werden mit 
genügend Eiswürfeln im Shaker durch- 
geschüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 


President Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt, dann 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Prince Charly Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Princess Cocktail 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durchschütteln, 
dann in ein Cocktailglas abseihen. 


Princeton Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Auf das Getränk presst man etwas 
Zitronenaroma. 
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Eis 
1a Creme de Cacao 
% Gin 


Eis 
I/a Zitronensaft 
a Vermouth trocken 
Ya Vermouth rot 
1% Gin 


Eis 
1 Cognac 
%s Portwein 


Eis 
1 Spritzer Orangensaft 
Ya Vermouth trocken 
% Bacardi Rum 


Eis 
1a Zitronensaft 
a Drambuie 
a Cognac 


Eis 
1% flüssige Sahne 
/s Cordial-Medoc 
1/ Gin 


Eis 
2 Spritzer Orange Bitter 
a Portwein 
% Gin 

Zitronenschale 
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Prunelle Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten kurz mit 
einigen Eiswürfeln im Shaker durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Q 


Quarter Deck Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Quartier Latin Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Quasimodo Cocktail 

Kreiert von Giorgio Tairiol und 1980 

in Lugano anlässlich der Internatio- 
nalen Cocktail Competition mit dem 
1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln kurz im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Mit roter und weißer Weintraube auf 
Cocktailspieß dekorieren. 


Quebec Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Queen Elizabeth Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1/3 Zitronensaft 
1% Prunelle 
14 Cherry Brandy 


Eis 
1 Barlöffel Lime Juice 
1a Sherry trocken 
% Bacardi Rum 


Eis 
3 Spritzer Cointreau 
Ya Amer Picon 
% Dubonnet 


Eis 
% Wodka Wyborowa 
% Sherry Tio Pepe 
Y% Martini rot 
1 Spritzer Disaronno 
rote und weiße 
Weintraube 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Spritzer Zitronensaft 
1% Gin 
1a Canadian Club Whisky 


Eis 
1 Spritzer Pernod 
ya Zitronensaft 
1/a Cointreau 
% Gin 
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Queen Mary Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln schüttelt 
man die Zutaten im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. Das Ge- 
tränk wird mit einer Kirsche dekoriert. 


Queen’s Cocktail 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten 
mit einigen Eiswürfeln kräftig durch und 
seiht dann in eine Cocktailglas ab. 


rs 
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Ray Long Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten kurz im 
Shaker mit genügend Eiswürfeln durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Raymond Hitch Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Red Hackle Cocktail 

Kreiert von T. Blake und 1961 anlässlich 
der Nationalen Cocktail Competition in 
Irland mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 
Man schüttelt die Zutaten kurz mit 
einigen Eiswürfeln im Shaker durch, 
seiht dann ab in ein Cocktailglas. 


Red Lion Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1 Spritzer Anisette 
1% Cointreau 
1a Cognac 

Kirsche 


Eis 
2 Spritzer Ananassaft 
2 Spritzer Orangensaft 
1% Vermouth rot 
% Gin 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
3 Spritzer Pernod 
1/a Vermouth rot 
%s Cognac 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
2 Spritzer Ananassaft 
Ya Orangensaft 
1% Vermouth rot 


Eis 
a Grenadine 
/a Dubonnet 
1A Weinbrand 


Eis 
% Orangensaft 
Ye Zitronensaft 
/a Grand Marnier 
1% Gin 
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Red Skin Cocktail 

Im Mixglas werden die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln verrührt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Red Viking Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Reform Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Resolute Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten im Shaker 
mit einigen Eiswürfeln durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Rheingold Cocktail 

Kreiert von Rocco Di Franco, Italien, 
und 1984 in Hamburg anlässlich der 
17. Internationalen Cocktail Competi- 
tion mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 
Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln kurz im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Dem Getränk wird ein Stückchen 
Orangenschale beigefügt. 


Robinson Crusoe Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 
1 Spritzer Angostura 
7a Vermouth trocken 
% Bourbon Whiskey 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
a Zitronensaft 
1% Maraschino 
1% Aquavit 


Eis 
2 Spritzer Orange Bitter 
%a Vermouth trocken 
1% Sherry medium 


Eis 
Ya Zitronensaft 
1a Apricot Brandy 
1% Gin 


Eis 
%o Gordon’s Gin 
%o Cointreau 
Yıo Campari 
Yo Martini trocken 
Orangenschale 


Eis 
1A Ananassaft 
1% Bacardi Rum 
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Rob Roy Cocktail 

Die Zutaten werden im Mixglas mit 
einigen Eiswürfeln verrührt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. Das Getränk 
wird mit einer Kirsche dekoriert. 


Rolls-Royce Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Rosary Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Das Getränk wird mit einer Kirsche 
dekoriert. 


Rose Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 

Mit Maraschinokirsche dekorieren. 


Ross Royal Cocktail 

Kreiert von Bryan Ruddy und 1969 
in Torquay (England) anlässlich der 
Nationalen Cocktail Competition 

mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Roulette Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
dann ab in ein Cocktailglas. 


Eis 
1% Vermouth trocken 
1a Whisky 

Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Benedictine 
a Vermouth trocken 
/a Vermouth rot 
1% Gin 


Eis 
3 Spritzer Creme 
de Vanille 
3 Spritzer Parfait Amour 
1a Curagao rot 
% Creme de Mandarine 
Kirsche 


Eis 
Ya Grenadine 
Ya Vermouth trocken 
a Kirschwasser 
Maraschinokirsche 


Eis 
13 Royal Mint 
Chocolate Likör 
a Creme de Banane 
1a Weinbrand 


Eis 
Ya Bacardi Rum 
Ya Schwedenpunsch 
1R Calvados 
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Royal Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln kräftig durch- 
geschüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 


Royal Daiquiri Cocktail 

Die Zutaten im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Royal Romance Cocktail 

Kreiert von John Perosino und 

1934 in London anlässlich der British 
Empire Cocktail Competition mit 
dem 1. Preis ausgezeichnet. 


Man schüttelt die Zutaten mit genügend 


Eiswürfeln im Shaker durch, seiht dann 
ab in ein Cocktailglas. 


Royal Smile Cocktail 
Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Royal Victor Cocktail 

Kreiert von V.J. McCarthy und 

1953 in Blackpool anlässlich der 
Coronation Cocktail Competition 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1 Spritzer Maraschino 
7a Cherry Brandy 
1%a Vermouth trocken 
1% Gin 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
/a Zitronensaft 

/a Parfait Amour 

/ Bacardi Rum 


—_ 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1 Passionsfruchtsaft 
1% Grand Marnier 
1% Gin 


Eis 
1 Barlöffel Grenadine 
1/a Zitronensaft 
1% Calvados 
13 Gin 


Eis 
\ Zitronensaft 
Y% Cointreau 
14 Liqueur d’Or 
1/3 Lemon Gin 
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Rumba Cocktail 

Die Zutaten werden kurz im Shaker 

mit einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Russel Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Russian Bear Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Russian Cocktail 

Die Zutaten werden kurz im Shaker 

mit einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Russian Dancer 

Kreiert von Michael Maye und 1973 
anlässlich der All-Ireland Cocktail 
Competition mit dem 1. Preis aus- 
gezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Russian Kaffee Cocktail 

Wodka und Kaffeelikör im Mixglas mit 
Eiswürfeln gut verrühren und abseihen. 
Die Sahne langsam auf den Drink gießen. 


Rusty Nail Cocktail 

Die Zutaten im Mixglas mit genügend 
Eiswürfeln verrühren und in ein 
Cocktailglas abseihen. 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1a Gin 
% Jamaica Rum 


Eis 
2 Spritzer Orange Bitter 
2 Spritzer Zuckersirup 
% Blackberry Brandy 
% Whisky 


Eis 
1/a Creme de Cacao 
Ya flüssige Sahne 
1% Wodka 


Eis 
1a Creme de Cacao 
% Wodka 


Eis 

Spritzer Lime Juice 
Spritzer Benedictine 
1% Tia Maria 

% Wodka 


a — 


Eis 

% Wodka 

/a Kaffeelikör 
leicht geschlagene 
Sahne 


Eis 
/ Ballantine’s Finest 
1% Drambuie 
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Salome Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Auf das Getränk spritzt man etwas 
Zitronenaroma. 


San Martino Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Auf das Getränk spritzt man etwas 
Zitronenaroma. 


Santiago Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kurz im Shaker durchschütteln und in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Savannah Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Sazerac Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Auf das Getränk spritzt man etwas 
Zitronenaroma. 


Scarlett O’Hara Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 
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Eis 
1% Dubonnet 
/3 Vermouth trocken 
Ya Gin 
Zitronenschale 


Eis 

Chartreuse gelb 

Vermouth rot 

% Gin 
Zitronenschale 


SS 


Eis 
2 Spritzer Jamaica Rum 
Spritzer Curacao 
Triple Sec 
Zitronensaft 
% Bacardi Rum 


nm 


S 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
1 BarlöffelCrame de Cacao 
1a Orangensaft 
% Gin 


Eis 

Spritzer Angostura 
Spritzer Zuckersirup 
Pernod 

Rye Whiskey 
Zitronenschale 


S_inm 


Eis 

Spritzer Grenadine 
Zitronensaft 

% Bourbon Whiskey 


N 
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Scarpino Cocktail 
Die Zutaten werden im Shaker mit 


einigen Eiswürfein gut durchgeschüttelt, 


dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Seesaw Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Sensation Cocktail 
Im Shaker schüttelt man die Zutaten 
mit genügend Eiswürfeln kurz durch 


und seiht dann ab in ein Cocktailglas. 


Seventh Heaven Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten im Shaker 
mit genügend Eiswürfeln durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Seventy Five Cocktail 
Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Shamrock Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Das Getränk wird mit einer grünen 
Olive dekoriert. 


Eis 
!/a Grenadine 
a Advokaat 
1% Gin 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Benedictine 
1/a Vermouth trocken 
% Cognac 


Eis 
1 Spritzer Creme 
de Menthe weiß 
2 Spritzer Maraschino 
1% Zitronensaft 
%s Gin 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Maraschino 
Ya Grapefruitsaft 
% Gin 


Eis 
1 Barlöffel Zitronensaft 
2 Spritzer Angostura 
% Calvados 
% Gin 


Eis 
1 Spritzer Creme 
de Menthe grün 
1 Spritzer Chartreuse 
grün 
1% Vermouth trocken 
1% Irish Whiskey 
grüne Olive 
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Shanghai Cocktail 


Man schüttelt die Zutaten mit genügend 


Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Shrove Cocktail 

Im Mixglas verrührt man die Zutaten 
mit einigen Eiswürfeln und seiht dann 
in ein Cocktailglas ab. 


Side Car Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt und 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Sidney Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt und in ein 
Cocktailgias abgeseiht. Das Getränk 
wird mit Zitronenaroma abgespritzt. 


Silver Bullet Cocktail 
Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Silver Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Silver Streak Cocktail 


Kümmel und Gin werden mit genügend 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt und dann 


in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 
2 Spritzer Grenadine 
1/4 Zitronensaft 
1% Anisette 
1A Bacardi Rum 


Eis 
1 Spritzer Pernod 
2 Noilly Prat Dry 
1a Gin 


Eis 
1/3 Zitronensaft 
1% Cointreau 
1/3 Cognac 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
%s Chartreuse gelb 
Ys Vermouth trocken 
%s Whisky 
Zitronenschale 


Eis 
1/a Zitronensaft 
a Kümmel 
1 Gin 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
1 Barlöffel Eiweiß 
2 Spritzer Maraschino 
1% Vermouth trocken 
1% Gin 


Eis 
1% Kümmel 
1% Gin 
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Singer Cocktail Eis 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 1 Spritzer Zitronensaft 

Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 1 Spritzer Angostura 

ab in ein Cocktailglas. 1a Creme de Menthe grün 
a Cognac 

Skäl Cocktail Eis 

Im Shaker werden die Zutaten mit 1 Zitronensaft 

einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 1/4 Anisette 

dann in ein Cocktailglas abgeseiht. a Schwedenpunsch 

Sloppy Joe Cocktail Eis 

Die Zutaten kurz im Shaker mit 2 Spritzer Cointreau 

genügend Eiswürfeln durchschütteln, Ya Portwein 

dann in ein Cocktailglas abseihen. Ya Cognac 


/2 Ananassaft 


Smiling Ivy Cocktail Eis 

Kreiert von S. Cox und 1950 Spritzer Zitronensaft 
anlässlich der Jamaica Rum Cocktail /a Ananassaft 
Competition of Great Britain mit dem /a Peach Likör 

1. Preis ausgezeichnet. /3 Lemon Hart Rum 
Man schüttelt die Zutaten mit einigen 

Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 

ab in ein Cocktailglas. 


— 


Smiling Through Cocktail Eis 

Kreiert von A. Gordon und 1952 1 Spritzer Zitronensaft 
anlässlich der Jamaica Rum Cocktail 1 Spritzer Grenadine 
Competition of Great Britain mit dem /a Maraschino 

1. Preis ausgezeichnet. Ya Grand Marnier 


Die Zutaten werden mit einigen Ya 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Lemon Hart Rum 


Snowball Cocktail Eis 
Die Zutaten schüttelt man im Shaker 1 Barlöffel Eiweiß 
mit genügend Eiswürfeln durch und 2 Barlöffel flüssige Sahne 


seiht ab in ein Cocktailglas. /a Creme de Menthe weiß 


1a Gin 
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Snowball Mexican Cocktail 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker kräftig schütteln und in eine 
Cocktailschale abgießen. 

Mit Schokoraspel dekorieren. 


Snow White Cocktail 
Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Soul’s Kiss Cocktail 

Alle Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Southampton Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Auf das Getränk spritzt man etwas 
Zitronenaroma. 


Soviet Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Mixglas verrührt, dann in ein 
Cocktailglas abgeseiht. 


Special Rough Cocktail 

Die Zutaten werden kurz im Shaker 

mit einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 

%ı Tequila weiß 

Y Kahllıa 

\ flüssige Sahne 

2 Barlöffel Creme 
of Coconut 
Schokoraspel 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Barlöffel Eiweiß 
Ya Zitronensaft 
% Bacardi Rum 


Eis 
2 Barlöffel Orangensaft 
1/3 Vermouth trocken 
1% Vermouth rot 
1/3 Dubonnet 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1/ Cherry Heering 
% Cognac 
Zitronenschale 


Eis 
Ye Vermouth trocken 
Y Sherry trocken 
Ya Wodka 


Eis 
1 Spritzer Pernod 
1a Calvados 
2 Cognac 
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Springbok Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Spring Time Cocktail 

Die Zutaten im Mixglas mit einigen 
Eiswürfeln gut verrühren und in eine 
Cocktailschale abseihen. 


Spriuss Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Stainless Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Star Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln gut durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


St. Germain Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man im Shaker 
mit einigen Eiswürfeln gut durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Stinger Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit eini- 
gen Eiswürfeln kurz durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
2 Spritzer Orange Bitter 
1% Sherry medium 
1% Noilly Prat Dry 
1% Van der Hum 


Eis 
% Cinzano 
% Gin 
% Apricot Brandy 


Eis 
3 Spritzer Orange Bitter 
Ye Orangensaft 
y Apricot Brandy 
% Gin 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Spritzer Cointreau 
1% Grapefruitsaft 
% Gin 


Eis 
1 Spritzer Grapefruitsaft 
1 Spritzer Vermouth rot 
1 Spritzer Vermouth trocken 
1r Calvados 
a Gin 


Eis 

Barlöffel Eiweiß 
1% Zitronensaft 

1% Grapefruitsaft 
Ys Chartreuse grün 


2 


Eis 
a Creme de Menthe weiß 
1% Cognac 
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Stolen Kiss Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Stomach Reviver Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Stone Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Stonehammer Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


St. Regis Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Sundowner Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Sunny Life Cocktail 

In den Shaker werden einige Eiswürfel 
und die Zutaten gegeben, das Ganze 
schüttelt man kurz durch und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Barlöffel Eiweiß 
a Pernod 
% Gin 


Eis 
3 Spritzer Angostura 
/a Fernet-Branca 
1a Kirschwasser 
1a Cognac 


Eis 
1a Sherry medium 
Ya Vermouth rot 
a Bacardi Rum 


Eis 
1% Zitronensaft 
1a Calvados 
1% Vermouth rot 
1/a Gin 


Eis 
Ys Grenadine 
Y Zitronensaft 
% Calvados 


Eis 
1 Spritzer Orangensaft 
1 Spritzer Zitronensaft 
1a Van der Hum 
% Cognac 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1% Cherry Brandy 
% Vermouth rot 
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Sunrise Cocktail 

Kreiert von Ron Clancy, Sydney. 
Das Rezept wurde 1965 anlässlich 
der Nationalen Cocktail Competition 
in Australien mit dem 1. Preis 
ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Supreme Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten im Shaker 
mit einigen Eiswürfeln gut durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Sweet Dream Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. Das Getränk 
dekoriert man mit einer Kirsche. 


Sweet Lady Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Sweet Memories Cocktail 

Kreiert von Egil Moum und 1961 
anlässlich der Internationalen 
Cocktail Competition in Causdal 
in Norwegen mit dem 1. Preis 
ausgezeichnet. 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in 
ein Cocktailglas abseihen. 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
1 Spritzer Zitronensaft 
1% flüssige Sahne 
\% Creme de Banane 
% Galliano 
% Tequila 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
2 Spritzer Cointreau 
/% Zitronensaft 
% Calvados 


Eis 
1 Spritzer Apricot-Likör 
1 Spritzer Ananassaft 
1a Bacardi Rum 
Y% Gin 

Kirsche 


Eis 
Y Peach Brandy 
Ys Creme de Cacao 
% Whisky 


Eis 
Vs Curacao Orange 
a Vermouth trocken 
1% Bacardi Rum 
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Swiss Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit eini- 
gen Eiswürfeln durchgeschüttelt, dann 
in ein Cocktailglas abgeseiht. Das Ge- 
tränk wird mit einer Kirsche dekoriert. 


Tanglefoot Cocktail 
Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch- 


geschüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 


Tango Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. Auf das 
Getränk presst man etwas Orangen- 
aroma. 


Tantalus Cocktail 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten 
mit genügend Eiswürfeln kurz durch 
und seiht dann ab in ein Cocktailglas. 


Temptation Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Tennessee Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Tennis Girl Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Eis 

1% Dubonnet 

Ya Kirschwasser 
Kirsche 


Eis 
Vs Zitronensaft 
Ys Orangensaft 
1% Schwedenpunsch 
1/3 Bacardi Rum 


Eis 
Ys Orangensaft 
Y Curacao Orange 
Ya Vermouth rot 
1% Gin 
Orangenschale 


Eis 
1/ Zitronensaft 
1% Forbidden-Fruit-Likör 
13 Cognac 


Eis 
1/ Pernod 
1% Gin 
1% Bourbon Whiskey 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
% Maraschino 
4% Whisky 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
1/a Whisky 
% Vermouth trocken 
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The Melody Cocktail 
Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Third Degree Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genü- 
gend Eiswürfeln kurz im Shaker durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Third Rail Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Thistle Cocktail 

Man verrührt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfein im Mixglas und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Three Miller Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man mit genü- 
gend Eiswürfeln kurz im Shaker durch 
und seiht ab in ein Cocktailglas. 


Three Stripes Cocktail 

Die Zutaten werden kurz im Shaker 
mit genügend Eiswürfein kräftig durch- 
geschüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. Das Getränk wird mit einer 
Kirsche garniert. 


Eis 
!/ flüssige Sahne 
a Creme de Banane 
a Bourbon Whiskey 


Eis 
3 Spritzer Pernod 
1/a Maraschino 
1/a Vermouth trocken 
1% Gin 


Eis 
1 Spritzer Pernod 
1% Calvados 
a Cognac 
1% Bacardi Rum 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
1% Vermouth rot 
1% Whisky 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
3 Spritzer Grenadine 
a Bacardi Rum 
% Cognac 


Eis 
2 Barlöffel Orangensaft 
a Vermouth trocken 
% Gin 

Kirsche 
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Tiger Lillet Cocktail 

Kreiert von J. Jones und 1952 
anlässlich der Internationalen 
Cocktail Competition in London 
ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas verrührt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Mit Orangenschale abspritzen. 


Tinton Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Tipperary Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln kräftig durch- 
geschüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 


Tojo Cocktail 

Kreiert von Robert Detry, 1970 
anlässlich der zweiten Benelux 
Cocktail Competition mit dem 

1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden kurz mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 

Mit Zitronenschale abspritzen. 


Toronto Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Eis 
% Maraschino 
Ys Vermouth trocken 
1/3 Van der Hum 
1% Lilette 
Orangenschale 


Eis 
1% Portwein 
% Calvados 


Eis 
1 Barlöffel Creme 
de Menthe grün 
Y Grenadine 
Ys Orangensaft 
1/3 Vermouth rot 
Ya Gin 


Eis 
1% Curagao Triple Sec 
14 Apricot Brandy 
Ys Gin 
Zitronenschale 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Zuckersirup 
1/ Fernet-Branca 
%, Canadian Club Whisky 
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Torpedo Cocktail 

Man verrührt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Mixglas und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Tovarich Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Trinity Cocktail 

Man verrührt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Mixglas und seiht ab 

in ein Cocktailglas. Das Getränk wird 
mit einer Kirsche garniert. 


Triplice Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Tropical Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Tulip Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Turf Cocktail 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten 
mit einigen Eiswürfeln durch und seiht 
dann in ein Cocktailglas ab. 


Eis 
1 Spritzer Gin 
1a Cognac 
% Calvados 


Eis 
2 Spritzer Kümmel 
\% Zitronensaft 
% Wodka 


Eis 
a Vermouth trocken 
1/3 Vermouth rot 
a Gin 

Kirsche 


Eis 
1% Benedictine 
1% Vermouth trocken 
Ya Gin 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
1% Creme de Cacao 
Ya Maraschino 
1/a Vermouth trocken 


Eis 
Y Zitronensaft 
Ys Apricot Brandy 
1% Vermouth rot 
1 Calvados 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
2 Spritzer Anisette 
2 Spritzer Maraschino 
14 Gin 
% Vermouth trocken 
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Tu & lo Cocktail 

Kreiert von Bruno Travaglia, 

Hotel Waldhaus, Sils/Maria, Schweiz, 
und 1984 anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition in Salzburg 

in Österreich mit dem 1. Preis aus- 
gezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln kurz im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Mit Olive und Zitronenscheibe garnieren. 


Tuxedo Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 

in ein Cocktailglas ab. Das Getränk wird 
mit einer Kirsche dekoriert. 


U 


Ulanda Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht ab 
in ein Cocktailglas. 


Union Club Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Up to Date Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1 Spritzer 
Apricot Brandy 
2a Wodka Moskovskaya 
1% Noilly Prat trocken 
Olive 
Zitronenscheibe 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
1 Spritzer Pernod 
14 Vermouth trocken 
1% Maraschino 
1% Gin 
Kirsche 


Eis 
1 Spritzer Pernod 
1% Cointreau 
% Gin 


Eis 
2 Spritzer Grenadine 
1 Barlöffel Eiweiß 
!Y Zitronensaft 
1 Curacao Orange 
Yı Rye Whiskey 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
3 Spritzer Grand Marnier 
1a Sherry medium 
1% Bourbon Whiskey 
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Uptown Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


V 


Valencia Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Auf das Getränk spritzt man etwas 
Zitronenaroma. 


Vanderbilt Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Velvet Kiss Cocktail 

Kreiert von Al Repetty und 1974 
anlässlich der Nationalen Cocktail 
Competition in Amerika mit dem 

1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln im Shaker kurz durchgeschüt- 
telt, dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Victory Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Virgin Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Eis 
\ Zitronensaft 
% Orangensaft 
1a Ananassaft 
Ya Jamaica Rum 


Eis 
7a Orangensaft 
1% Apricot Brandy 
a Gin 
Zitronenschale 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
3 Spritzer Zuckersirup 
1% Cherry Brandy 
% Cognac 


Eis 
1 Spritzer Grenadine 
% Ananassaft 
Ye Creme de Banane 
14 flüssige Sahne 
1a Gin 


Eis 
2 Spritzer Grenadine 
Ys Zitronensaft 
Ye Orangensaft 
/a Vermouth trocken 
1/3 Vermouth rot 


Eis 
1% Forbidden-Fruit-Likör 
Ya Creme de Menthe weiß 
Ya Gin 
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Visitor Cocktail 

Kreiert von S. Sparling und 1953 
anlässlich der Nationalen Cocktail 
Competition in Irland mit dem 

1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Votkatini 
Ein Martini, den man mit Wodka an 
Stelle von Gin mixt. 


Volga Boatman Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


W 


Waldorf Cocktail 

Alle Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Waltzing Matilda Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln werden die 
Zutaten im Shaker duchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


War Days Cocktail 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten 
mit einigen Eiswürfeln gut durch und 
seiht dann ab in ein Cocktailglas. 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
1 Spritzer Orangensaft 
/a Creme de Banane 
1 Cointreau 
1a Gin 


Eis 
Ys Orangensaft 
% Kirschwasser 
%3 Wodka 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
1/3 Vermouth rot 
/a Pernod 
17a Irish Whiskey 


Eis 
2 Spritzer Curagao 
Triple Sec 
1% Passionsfruchtlikör 
1a Sherry trocken 
1% Gin 


Eis 
2 Spritzer Chartreuse grün 
1% Gin 
a Vermouth rot 
1% Calvados 
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Washington Cocktail 

Im Mixglas werden die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln verrührt, dann 
in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Wedding Bells Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln schüttelt 
man die Zutaten im Shaker durch und 
seiht dann ab in ein Cocktailglas. 


Wembley Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


Westchester Cocktail 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Western Rose Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Westminster Cocktail 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


White Baby Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfein kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
2 Spritzer Zuckersirup 
1/3 Vermouth trocken 
% Cognac 


Eis 
% Orangensaft 
Y Cherry Brandy 
Ys Dubonnet 
Ya Gin 


Eis 
% Ananassaft 
1/a Vermouth trocken 
17a Whisky 


Eis 
% Lime Juice 
1% Vermouth trocken 
% Bourbon Whiskey 


Eis 
2 Spritzer Zitronensaft 
1/ Apricot Brandy 
Ya Vermouth trocken 
!r Gin 


Eis 
a Rye Whiskey 
a Vermouth trocken 
!/ Vermouth rot 


Eis 
Ya Zitronensaft 
A Cointreau 
1% Gin 
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White Cocktail 

Mit genügend Eiswürfeln schüttelt man 
die Zutaten im Shaker durch und seiht 
ab in ein Cocktailglas. 


White Cap Cocktail 

Kreiert von Helmut Balla, Heidelberg, 
und 1974 anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition in Deutschland 
mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durchschütteln, dann 
in ein Cocktailglas abseihen. Mit etwas 
Schlagsahne dekorieren. 


White Lady Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch- 
geschüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 


White Lilly Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


White Nun Cocktail 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten 
mit Eiswürfeln kräftig durch und seiht 
dann ab in ein Cocktailglas. 


White Rose Cocktail 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch- 
geschüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
% Anisette 
% Gin 


Eis 
Ya Porto Gilbert 
1/a Mokkalikör 
1% Wodka 
Schlagsahne 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
1a Zitronensaft 
1% Cointreau 
1/a Gin 


Eis 
1 Spritzer Anisette 
1% Cointreau 
1/a Bacardi Rum 
1% Gin 


Eis 
1/4 flüssige Sahne 
1/a Creme de Menthe weiß 
Ya Gin 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
3 Spritzer Maraschino 
!/ Zitronensaft 
1a Orangensaft 
1% Gin 
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White Wing Cocktail 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten 
mit genügend Eiswürfeln durch und 
seiht dann ab in ein Cocktailglas. 


Widow’s Smile Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Man dekoriert das Getränk mit einer 
grünen Weintraube. 


Willawa Cocktail 

Kreiert von Terry Honan, Melbourne. 
In Australien anlässlich der 
Nationalen Cocktail Competition 
ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Etwas Muskatnuss darauf reiben. 


Wyoming Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Y 
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Xanthia Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genü- 
gend Eiswürfeln im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


X.Y. Z. Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
% Creme de Menthe weiß 
1a Calvados 


Eis 

1% Benedictine 

Ya Maraschino 

1% Curagao Orange 
grüne Weintraube 


Eis 
1% flüssige Sahne 
% Cherry Brandy 
% Galliano 
% Weinbrand 
Muskatnuss 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
2 Spritzer Curacao Blue 
1/a Zitronensaft 
1/3 Vermouth trocken 
1 Vermouth rot 


Eis 
7 Chartreuse gelb 
1% Gin 
1/4 Cherry Brandy 


Eis 
!/a Zitronensaft 
Ya Cointreau 
1! Bacardi Rum 
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Yacht Club Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 

Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 

dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Yale Cocktail 


Man schüttelt die Zutaten mit genügend 


Eiswürfeln kurz im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Yankee-Dutch Cocktail 

Kreiert von Georges Broucke 

und 1969 anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition in Beigien 

mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten kurz mit einigen Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln, dann in ein 
Cocktailglas abseihen. Mit Orangen- 
schale abspritzen. 


Yellow Daisy Cocktail 

Die Zutaten werden im Shaker mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
Das Getränk wird mit einer Kirsche 
dekoriert. 


Yellow Parrot Cocktail 

Die Zutaten schüttelt man mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
in ein Cocktailglas ab. 


Yellow Rattler Cocktail 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


Eis 
1 Spritzer Apricot-Likör 
1% Vermouth rot 
% Jamaica Rum 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
1 Spritzer Grenadine 
6 Pernod 
% Gin 


Eis 
/, Curacao Triple Sec 
1/4 Cherry Brandy 
a Wodka 
1/4 Bourbon Whiskey 
Orangenschale 


Eis 
1 Spritzer Pernod 
1 Spritzer Grand Marnier 
1a Vermouth trocken 
1a Gin 
Kirsche 


Eis 
1a Chartreuse gelb 
1% Benedictine 
a Gin 


Eis 
/a Orangensaft 
/a Vermouth trocken 
/a Vermouth rot 
1%, Gin 
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Yellow Sea Cocktail 

Kreiert von Hing Kwok Seto und 
1971 anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition in Kanada 

mit dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 


York Cocktail 

Im Mixglas verrührt man mit einigen 
Eiswürfeln die Zutaten und seiht ab in 
ein Cocktailglas. Mit einer Kirsche gar- 
nieren. Mit Zitronenschale abspritzen. 


You and I Cocktail 

Man schüttelt die Zutaten mit genü- 
gend Eiswürfeln im Shaker durch und 
seiht ab in ein Cocktailglas. 


Young Man Cocktail 

im Shaker werden die Zutaten mit 
genügend Eiswürfeln geschüttelt, 
dann in ein Cocktailglas abgeseiht. 
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Zaza Cocktail 

Die Zutaten werden im Mixglas mit 
einigen Eiswürfeln verrührt, dann in 
ein Cocktailglas abgeseiht. 


Zazarac Cocktail 

Alle Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch- 
geschüttelt, dann in ein Cocktailglas 
abgeseiht. 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von 1 Limone 
\% Maraschino 
% Galliano 
% Bacardi Rum 
% Wodka 


Eis 
3 Spritzer Angostura 
1/4 Vermouth rot 
Ya Whisky 
Kirsche 
Zitronenschale 


Eis 

2 Spritzer Curagao 
Orange 

1a Zitronensaft 

1% Whisky 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
3 Spritzer Curagao Orange 
% Vermouth trocken 
a Cognac 


Eis 
1% Gin 
Ya Dubonnet 
1/3 Vermouth rot 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Spritzer Grenadine 
1/3 Whisky 
1% Anisette 
1% Bacaradi Rum 
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Cobblers 


Balaton Cobbler 

Das Cobblerglas bis zur Hälfte mit fein 
gestoßenem Eis füllen, darauf die alkoho- 
lischen Zutaten geben und gut verrühren. 
Mit einem halbierten Pfirsich, einigen 
Kirschen und Aprikosen garnieren. 

Das Glas mit Champagner auffüllen. Mit 
Trinkhalm und kleinem Löffel servieren. 


Batavia Cobbler 

Auf fein gestoßenes Eis gibt man 
Zuckersirup und die alkoholischen 
Zutaten. Gut umrühren und mit einem 
halben Pfirsich, Bananenscheiben sowie 
Ananasstückchen garnieren. Das Glas 
mit Ginger Ale auffüllen, mit kleinem 
Löffel sowie Trinkhalm servieren. 


Branca Cobbler 

Man gibt Zuckersirup, Kirschsirup und 
Orangensaft über fein gestoßenes Eis 
ins Cobblerglas. Gut verrühren und mit 
einer halbierten Orangenscheibe sowie 
einigen Kirschen dekorieren. Darauf den 
Vermouth geben und das Getränk mit 
Trinkhalm sowie Löffel servieren. 


Brandy Cobbler 

Cobblerglas bis zur Hälfte mit fein 
gestoßenem Eis füllen, die Zutaten im 
Eis verrühren und mit Kirschen, Manda- 
rinen- und Orangenscheibe dekorieren. 
Weinbrand über Früchte ins Glas geben 
und mit Sodawasser auffüllen. 

Mit Trinkhalm und Löffel servieren. 


Eis 
a Peach Brandy 
1% Apricot Brandy 
Ya Barack Palinka 
Pfirsich 
Kirschen 
Aprikosen 
Champagner 


Eis 

1 Barlöffel Zuckersirup 

1/3 Arrak 

I/a Weinbrand 

1% Curagao Triple Sec 
Pfirsich 
Bananenscheiben 
Ananas 
Ginger Ale 


Eis 

1 Barlöffel Zuckersirup 

1a Kirschsirup 

1% Orangensaft 
Orangenscheibe 
Kirschen 

1 Glas (5 cl) Vermouth rot 


Eis 

1% Grenadine 

13 Curacao Orange 

Ya Kirschwasser 
Kirschen, Mandarinen-, 
Orangenscheibe 

1 Glas (4 cl) Weinbrand 
Sodawasser 
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Carlton Cobbler 

Die Zutaten werden in ein bis zur Hälfte 
mit fein gestoßenem Eis gefülltes 
Cobblerglas verrührt. Mit Bananenschei- 
ben, Ananasstückchen und halbierter 
Orangenscheibe garnieren. 

Darauf ein Glas halbtrockenen Sherry 
geben und mit Champagner auffüllen. 
Mit kleinem Löffel und Trinkhalm 
servieren. 


Champagner Cobbler 

Man füllt ein Cobblerglas bis zur Hälfte 
mit fein gestoßenem Eis, gibt die alkoho- 
lischen Zutaten darauf und rührt gut um. 
Mit halbiertem Pfirsich, Bananenschei- 
ben sowie Kirschen garnieren und mit 
Champagner auffüllen. Mit Trinkhalm 
und kleinem Löffel servieren. 


Club Cobbler 

Die Zutaten mit fein gestoßenem Eis im 
Cobblerglas verrühren und mit Erdbeeren 
und Ananasstückchen dekorieren. 

Das Glas mit Champagner auffüllen 

und mit kleinem Löffel sowie Trinkhalm 
servieren. 


Cöte d’Or Cobbler 

Auf fein gestoßenes Eis, mit welchem 
das Cobblerglas bis zur Hälfte gefüllt 
ist, gibt man die Zutaten, rührt gut 

um und dekoriert mit Erdbeeren sowie 
Kirschen. Mit Sekt oder Burgunder- 
Mousseux auffüllen. Mit Trinkhalm und 
kleinem Löffel servieren. 


Eis 

2 Spritzer Maraschino 

1a Grenadine 

a Curacao Orange 

1a Jamaica Rum 
Bananenscheiben 
Ananas 
Orangenscheibe 

1 Glas (5 cl) Sherry 
halbtrocken 
Champagner 


Eis 

Ya Maraschino 

/% Cointreau 

1a Curagao Orange 
halbierter Pfirsich 
Banane 
Kirschen 
Campagner 


Eis 

Y/s Vanillesirup 

Ya Erdbeersirup 

a Chartreuse gelb 
Erdbeeren 
Ananas 
Champagner 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
1% Lime Juice 
1% Grenadine 
Ya Cointreau 
Erdbeeren 
Kirschen 
Sekt rot oder 
Burgunder-Mousseux 
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Imperial Cobbler 

Die Zutaten werden auf fein gestoßenes 
Eis ins Cobblerglas gegeben und gut 
verrührt. Mit Ananasstückchen, Wein- 
trauben und halbierter Orangenscheibe 
garnieren. Mit Sodawasser auffüllen 
und mit Trinkhalm sowie kleinem Löffel 
servieren. 


Irish Cobbler 

Die alkoholischen Zutaten mit fein ge- 
stoßenem Eis im Cobblerglas verrühren. 
Mit Kirschen und halbierter Orangen- 
scheibe garnieren und ein Glas Whiskey 
darüber geben. Mit Sodawasser auffüllen 
und mit Trinkhalm sowie kleinem Löffel 
servieren. 


Madeira Cobbler 

Die Zutaten mit fein gestoßenem Eis im 
Cobblerglas verrühren. Mit Weintrauben, 
Kirschen und halbierter Orangenscheibe 
garnieren. Madeira darüber geben und 
mit Trinkhalm sowie Löffel servieren. 


Malaga Cobbler 

Cobblerglas bis zur Hälfte mit fein 
gestoßenem Eis füllen, die Zutaten 

mit dem Eis verrühren und mit Trauben, 
Mandarinen sowie Orangenscheibe gar- 
nieren. Darauf ein Glas Malaga geben. 
Mit Trinkhalm und kleinem Löffel 
servieren. 


Eis 
3 Spritzer Grenadine 
1/a Anisette 
% Whisky 
Ananas 
Trauben 
Orangenscheibe 
Sodawasser 


Eis 
1% Cherry Heering 
1/3 Maraschino 
3 Curacao Orange 
Kirschen 
Orangenscheibe 
1 Glas (4 cl) irischer 
Whiskey 
Sodawasser 


Eis 

1a Grenadine 

1/a Maraschino 

1a Curagao Orange 
Trauben 
Kirschen 
Orangenscheibe 

1 Glas (5 cl) Madeira 


Eis 
1 Spritzer Bacardi Rum 
1% Grenadine 
1/a Curacao Orange 
a Weinbrand 
Trauben 
Mandarinen 
Orangenscheibe 
1 Glas (5 cl) Malaga 
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Marsala Cobbler Eis 

Cointreau, Maraschino und Cordiai- 1/3 Cointreau 

Medoc werden mit fein gestoßenem Eis 1% Maraschino 

im Cobblerglas verrührt. Mit Ananas- 1/7 Cordial-Medoc 
stückchen, Mandarinen und Kirschen Ananas 

dekorieren. Ein Gias Marsala darüber Mandarinen 

geben und mit kleinem Löffel sowie Kirschen 


Trinkhalm servieren. 


Monogabela Cobbler 
Gleiche Anteile der Zutaten mit fein ge- 


stoßenem Eis im Cobblerglas verrühren. 


Mit Kirschen, Ananasstückchen und 
halbierter Orangenscheibe dekorieren. 
Darüber ein Glas Bourbon geben. 

Mit Sodawasser auffüllen und mit Trink- 
halm sowie kleinem Löffel servieren. 


Portwein Cobbler 

Die Zutaten mit fein gestoßenem Eis 
im Cobblerglas verrühren. Mit Ananas- 
stückchen, Kirschen und halbierter 
Orangenscheibe garnieren. Darauf ein 
Glas Portwein geben. Mit Trinkhalm 
und kleinem Löffel servieren. 


Sherry Cobbler 

Grenadine, Kirschwasser und Weinbrand 
mit fein gestoßenem Eis im Cobbierglas 
verrühren und mit Trauben, Ananas- 
stückchen sowie Orangenscheibe gar- 
nieren. Ein Glas Sherry darüber geben 
und mit Trinkhalm sowie kleinem Löffel 
servieren. 
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Glas (5 cl) Marsala 


Eis 

Lime Juice 
Grenadine 
Maraschino 
Drambuie 
Kirschen 
Ananas 
Orangenscheibe 
Glas (4 cl) 
Bourbon Whiskey 
Sodawasser 


Eis 

Grenadine 
Curacao Orange 
Kirschwasser 
Ananas 

Kirschen 
Orangenscheibe 
Glas (5 cl) Portwein 


Eis 

Spritzer Grenadine 
Kirschwasser 
Weinbrand 
Trauben 

Ananas 
Orangenscheibe 
Glas (5 cl) 
trockener Sherry 
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Vermouth Cobbler 

Gleiche Anteile der Zutaten über fein 
gestoßenes Eis ins Cobblerglas geben 
und gut verrühren. Mit Ananasstück- 
chen, Bananenscheiben und halbierter 
Orangenscheibe dekorieren. Darauf ein 
Glas Vermouth geben. Mit Trinkhalm 
und kleinem Löffel servieren. 
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Eis 

Ya Lime Juice 

/a Grenadine 

Ya Chartreuse gelb 

1/a Chartreuse grün 
Ananas 
Bananenscheibe 

1 Glas (5 cl) trockener 
Vermouth 
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Juleps 


Bacardi Julep 

Die Blätter von zwei oder drei kleinen 
Sträußchen Krauseminze werden mit 
dem Barlöffel im Zuckersirup ausge- 
drückt und wieder entfernt. Das Glas 
füllt man bis zu vier Fünftel mit fein 
geschlagenem Roheis, worüber man 
Bacardi Rum gibt. Mit einem kleinen 
Zweig Krauseminze, Ananasstückchen 
und Maraschinokirschen dekorieren 
und mit kleinem Löffel sowie Trinkhalm 
servieren. 


Brandy Julep 

Der Brandy Julep ist der bekannteste 
Julep und wird oft auch einfach 

„Mint Julep“ genannt. Hergestellt wird 
der Brandy Julep genau wie der Bacardi 
Julep. An Stelle von Bacardi Rum nimmt 
man Weinbrand. Zur Dekoration werden 
Weintrauben und Maraschinokirschen 
verwendet. Das Getränk wird mit Trink- 
halm und Löffel serviert. 


Champagner Juiep 

Zuckersirup in ein Highballglas geben. 
Die Krauseminze mit dem Barlöffel im 
Zuckersirup ausdrücken und entfernen. 
Einen Spritzer Angostura hinzugeben 
und das Glas bis zu vier Fünftel mit fein 
geschlagenem Roheis füllen. 

Mit Champagner unter Rühren auffüllen. 
Mit kleinem Zweig Krauseminze und 
Mandarinen dekorieren und mit Trink- 
halm sowie kleinem Löffel servieren. 


Eis 
frische Krauseminze 

2 Barlöffel Zuckersirup 

1 Glas (4 cl) Bacardi Rum 
Ananas 
Maraschinokirschen 


Eis 
Krauseminze 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Glas (4 cl) Weinbrand 
Weintrauben 
Maraschinokirschen 


Eis 
Krauseminze 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Spritzer Angostura 
Champagner 
Mandarinen 
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Gin Julep Eis 

Zuckersirup und Krauseminze in ein High- frische Krauseminze 
ballglas geben. Die Blätter mit dem Bar- 2 Barlöffel Zuckersirup 
löffel ausdrücken und entfernen. Einen 1 Spritzer Angostura 
Spritzer Angostura hinzugeben und das 1 Glas (4 cl) Gin 

Glas mit fein geschlagenem Roheis Maraschinokirschen 


füllen. Ein Glas Gin darüber geben, gut 
verrühren und mit Krauseminze sowie 
Maraschinokirschen garnieren. Mit klei- 
nem Löffel und Trinkhalm servieren. 


Jack Daniel’s Julep Eis 

Minzeblätter und Zuckersirup in ein frische Krauseminze 
Longdrinkglas geben. Minze mit einem 1 Teelöffel Zuckersirup 
Barlöffel ausdrücken und wieder her- 4 cl Jack Daniel’s 
ausnehmen. Fein gestoßenes Roheis ins Tennessee Whiskey 
Glas geben, Whiskey darüber gießen Sodawasser 


und mit Sodawasser auffüllen, vorsich- 
tig umrühren. Mit Trinkhalm servieren. 


Kentucky Julep Eis 

Die Minzeblätter mit Zucker in einem frische Krauseminze 
Highballglas zerdrücken und heraus- 1 Barlöffel brauner Zucker 
nehmen. Das Glas mit fein gestoßenem 6 cl Jim Beam 

Roheis füllen, Whiskey darüber gießen Ginger Ale 

und mit Ginger Ale auffüllen. Mit einem Orangenstück 
Orangenstück garnieren. Mit Trinkhalm 

servieren. 

Southern Comfort Julep Eis 

Krauseminze und Zuckersirup in ein frische Krauseminze 
Highballglas geben. Die Minze mit dem 2 Barlöffel Zuckersirup 
Barlöffel ausdrücken und entfernen. 1 Glas Southern Comfort 
Das Glas mit fein geschlagenem Roheis Ananas 

füllen und ein Glas Southern Comfort Maraschinokirschen 


darüber geben. Gut verrühren, bis sich 
eine Eisschicht um das Glas bildet, und 
mit Krauseminze, Ananasstückchen so- 
wie Maraschinokirschen garnieren. Mit 
kleinem Löffel und Trinkhalm servieren. 
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Whisky Julep 

Zuckersirup in ein Highballglas geben. 
Die jungen Blätter von zwei bis drei 
kleinen Zweigen darin ausdrücken und 
entfernen. Einen Spritzer ÄAngostura hin- 
zugeben und das Glas mit fein geschla- 
genem Roheis füllen. Ein Glas Whisk(e)y 
darüber geben (Bourbon, Scotch, Cana- 
dian oder Irish nach Wunsch) und so 
lange verrühren, bis sich eine Eisschicht 
um das Glas bildet. Zum Schluss einen 
kleinen Zweig Krauseminze ins Eis 
stecken und Maraschinokirschen sowie 
Ananasstückchen um die Blätter auf 
das Eis legen. Mit kleinem Löffel und 
Trinkhalm servieren. 


Eis 
frische Krauseminze 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Spritzer Angostura 
1 Glas (4 cl) Whisk(e)y 
Maraschinokirschen 
Ananas 
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Fizzes 


Alabama Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
kleinen Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durchgeschüttelt und in einen kleinen 
Tumbler abgeseiht. Das Getränk wird 
mit kaltem Sodawasser aufgefüllt. 


Andalusia Fizz 

Man schüttelt die Zutaten, außer Soda, 
mit kleinen Eiswürfeln im Shaker durch 
und seiht ab in einen kleinen Tumbler. 
Mit Sodawasser auffüllen. 


Apricot Fizz 

Alle Zutaten, außer Soda, werden im 
Shaker mit kleinen Eiswürfeln gut 
durchgeschüttelt, dann in einen kleinen 
Tumbler abgeseiht. Das Glas mit Soda- 
wasser auffüllen. 


Astoria Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, mit Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durchschütteln und in 
einen kleinen Tumbler abseihen. 

Das Glas mit Sodawasser auffüllen. 


Brandy Fizz 

Man schüttelt die Zutaten, außer Soda, 
mit genügend Eiswürfeln kräftig im 
Shaker durch und seiht ab in einen klei- 
nen Tumbler. Mit Sodawasser auffüllen. 
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Eis 
2 Spritzer Creme 
de Menthe grün 
Barlöffel Zuckersirup 


D 


Saft von einer '% Zitrone 


und 


Glas Gin 
Sodawasser 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 

Ya Orangensaft 

1% Sherry trocken 
Sodawasser 


pe 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 

1/a Orangensaft 

1/7 Zitronensaft 

1% Apricot Brandy 
Sodawasser 


ao DD 


Eis 
1 Barlöffel Eiweiß 
1 Barlöffel Eigelb 
2 Barlöffel Zucker 
Ya Zitronensaft 
Ya Orangensaft 
'a Gin 
Sodawasser 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
a Zitronensaft 
Ya Brandy 
Sodawasser 
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Caledonian Fizz 

Die Zutaten, außer Bitter Lemon, mit 
Eiswürfeln im Shaker kräftig schütteln 
und in ein Longdrinkglas auf Eiswürfel 
abseihen. Mit Bitter Lemon auffüllen. 
Mit Limettenscheibe und Erdbeere 
garnieren. 


Cream Fizz 
Die Zutaten, außer Soda, werden 
kräftig im Shaker durchgeschüttelt, 


dann in einen kleinen Tumbler abgeseiht. 


Mit Sodawasser auffüllen. 


Diamond Fizz 

Man schüttelt die Zutaten, außer 
Champagner, kräftig mit genügend Eis- 
würfeln im Shaker durch und seiht ab in 
einen kleinen Tumbler. Das Glas mit 
kaltem Champagner auffüllen. 


Dubonnet Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, werden 

mit genügend Eiswürfeln im Shaker 
durchgeschüttelt und in einen kleinen 
Tumbler abgeseiht. Mit kaltem 
Sodawasser auffüllen. 


Gin Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, mit genü- 
gend Eiswürfeln im Shaker kräftig 
durchschütteln, dann in einen Tumbler 
abseihen. Mit Sodawasser auffüllen. 


Eis 
Yo Grant’s Family Reserve 
1% Drambuie 
% Orangensaft 
Yıo Zitronensaft 
Bitter Lemon 
Limettenscheibe 
Erdbeere 


Eis 
2 Barlöffel Zucker 
i Esslöffel Sahne 
Ya Zitronensaft 
% Gin 
Sodawasser 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1/a Zitronensaft 
% Gin 

Champagner 


Eis 
1 Spritzer Cherry Brandy 
Ye Zitronensaft 
Vs Orangensaft 
% Dubonnet 
Sodawasser 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer '% Zitrone 
1 Glas Gin 
Sodawasser 
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Golden Fizz 

Alle Zutaten, außer Soda, werden im 
Shaker mit genügend Eiswürfeln durch- 
geschüttelt, dann in einen Tumbler 
abgeseiht. Das Getränk wird mit Soda- 
wasser aufgefüllt. 


Goldrain Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, in einen 
Shaker geben, mit viel Eis kräftig schüt- 
teln und in ein Longdrinkglas abseihen. 
Mit Sodawasser oder Bitter Lemon auf- 
füllen. 


Green Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
einigen Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durchgeschüttelt und in einen Tumbler 
abgeseiht. Das Glas wird mit Soda- 
wasser aufgefüllt. 


Holland Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch- 
schütteln und in einen kleinen Tumbler 
abseihen. Das Glas mit Sodawasser 
auffüllen. 


Jäger Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, im Shaker 
mit Eis kräftig schütteln und in ein 
Longdrinkglas abseihen. 

Mit etwa 2 cl Sodawasser auffüllen. 
Mit Limonenscheibe, Kirsche und 
Physalis dekorieren. 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer !% Zitrone 
1 Spritzer Grenadine 
1 Glas Gin 
Sodawasser 


Eis 

1% Danziger Goldwasser 

% Zitronensaft 

Y Zuckersirup 
Sodawasser oder 
Bitter Lemon 


Eis 
1 Eiweiß 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Ys Creme de Menthe grün 
% Gin 

Sodawasser 


Eis 

1 Eiweiß 

2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer !% Zitrone 

1 Glas Genever 
Sodawasser 


Eis 

% Jägermeister 

1/4 Zitronensaft 

% Zuckersirup 
Sodawasser 
Limone, Kirsche und 
Physalis 
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May Blossom Fizz 

Man schüttelt die Zutaten, außer Soda, 
mit einigen Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durch und seiht ab in ein Cocktailglas. 
Mit Sodawasser auffüllen. 


Morning Glory Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
genügend Eiswürfeln im Shaker durch- 
geschüttelt, dann in einen kleinen 
Tumbler abgeseiht. Das Glas wird 

mit Sodawasser aufgefüllt. 


New Orleans Fizz 

Alle Zutaten, außer Soda, schüttelt 
man mit einigen Eiswürfeln kräftig im 
Shaker durch und seiht dann ab in 
einen kleinen Tumbler. Der Tumbler 
wird mit Sodawasser aufgefüllt. 


Orange Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, werden im 
Shaker mit genügend Eiswürfeln kräftig 
durchgeschüttelt, dann in einen kleinen 
Tumbler abgeseiht. 


Ostende Fizz 

Man gibt die Zutaten, außer Soda, 
mit kleinen Eiswürfeln in den Shaker, 
schüttelt gut durch und seiht ab in 
einen kleinen Tumbler. Das Glas wird 
mit Sodawasser aufgefüllt. 
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Eis 

Barlöffel Grenadine 
Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Schwedenpunsch 
Sodawasser 


Eis 

Eiweiß 

Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 
Pernod 

Whisky 

Sodawasser 


Eis 

Eiweiß 

Spritzer Curagao Orange 
Barlöffel Zuckersirup 
Barlöffel Sahne 

Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Gin 

Sodawasser 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer '% Orange 
Glas Gin 

Sodawasser 


Eis 

Saft von einer 1% Zitrone 
Creme de Cassis 
Kirschwasser 
Sodawasser 
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Peach Blow Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
einigen Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durchgeschüttelt, dann in einen Tumbler 
abgeseiht. Das Glas wird mit Soda- 
wasser aufgefüllt. 


Pineapple Fizz 

Man schüttelt die Zutaten, außer Soda, 
mit Eiswürfeln kräftig im Shaker durch 
und seiht ab in einen kleinen Tumbler. 
Das Glas wird mit Sodawasser aufgefüllt. 


Rose Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchschütteln 
und in einen Tumbler abseihen. Das 
Glas mit Sodawasser auffüllen. 


Royal Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
einigen Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durchgeschüttelt und dann in einen 
Tumbler abgeseiht. Das Glas wird mit 
Sodawasser aufgefüllt. 


Sea Fizz 

Man gibt die Zutaten, außer Soda, 

mit genügend Eiswürfeln in den Shaker, 
schüttelt gut durch und seiht ab in 
einen kleinen Tumbler. Das Glas wird 
mit Sodawasser aufgefüllt. 


Eis 
1 Barlöffel Sahne 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1 Zitrone 
ia Peach Brandy 
1% Gin 
Sodawasser 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
a Ananassaft 
% Gin 

Sodawasser 


Eis 
2 Barlöffel Grenadine 
1a Zitronensaft 
% Kirschwasser 
Sodawasser 


Eis 
1 Ei 
2 Barlöffel Zuckersirup 
2 Barlöffel Grenadine 
1% Orangensaft 
!/s Zitronensaft 
Y Gin 

Sodawasser 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer '% Zitrone 
1 Glas Pernod 
Sodawasser 
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Silver Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, werden kräftig 
mit genügend Eiswürfeln im Shaker 
durchgeschüttelt, dann in einen kleinen 
Tumbler abgeseiht. Das Glas wird mit 
Sodawasser aufgefüllt. 


Texas Fizz 

Man schüttelt die Zutaten, außer Soda, 
mit einigen Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durch und seiht ab in einen kleinen 
Tumbler. Das Glas wird mit Sodawasser 
aufgefüllt. 


Violette Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
genügend Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durchgeschüttelt, dann in einen kleinen 
Tumbler abgeseiht. Das Glas wird mit 
Sodawasser aufgefüllt. 


Whisky Fizz 

Die Zutaten, außer Soda, in einen 
Shaker geben, mit einigen Eiswürfeln 
kräftig schütteln und in einen kleinen 
Tumbler abseihen. Mit Sodawasser 
auffüllen, mit Zitronenscheibe und 
Cocktailkirsche dekorieren. 


Eis 
1 Eiweiß 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer '% Zitrone 
1 Glas Gin 
Sodawasser 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Ya Zitronensaft 
Ya Orangensaft 
Ya Peach Brandy 
1 Gin 
Sodawasser 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
2 Spritzer 

Creme de Violette 

Saft von einer '% Zitrone 
1 Glas Gin 

Sodawasser 


Eis 

%s Ballantine’s Finest 

1% Zitronensaft 

1 Barlöffel Zuckerwasser 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 
Cocktailkirsche 
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Sours 


Aperol Sour 

Aperol, Zitronensaft und Zuckersirup 
mit Eiswürfeln im Shaker schütteln und 
auf Crushed Ice in ein Highballglas ab- 
seihen. Etwas Sodawasser dazugeben. 
Mit einer Orangenscheibe und einer 
Cocktailkirsche garnieren. 


Applejack Sour 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
einigen Eiswürfeln im Shaker durch- 
geschüttelt, dann in einen Tumbler 
abgeseiht. Einen Schuss Sodawasser 
hinzugeben. 


Apricot Sour 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und in ein Stielglas 
abseihen. Mit Orangenscheibe und 
Cocktailkirsche dekorieren. 


Brandy Sour 

Man gibt die Zutaten, außer Soda, 

mit einigen Eiswürfeln in den Shaker, 
schüttelt kräftig durch und seiht ab in 
einen kleinen Tumbler. Das Getränk wird 
mit Sodawasser aufgefüllt. Mit Zitronen- 
scheibe und Kirsche dekorieren. 


Champagner Sour 

In den Shaker gibt man einige Eiswürfel, 
Zuckersirup und Cognac. Das Ganze 
wird kräftig durchgeschüttelt und in 
einen Champagnerkelch abgeseiht. 

Das Glas wird mit kaltem Champagner 
aufgefüllt und mit Zitronenscheibe sowie 
Cocktailkirsche dekoriert. 


Eis 

% Aperol 

% Zitronensaft 

Ys Zuckersirup 
Sodawasser 
Orangenscheibe 
Cocktailkirsche 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
% Zitronensaft 
% Calvados 
Sodawasser 


Eis 

% Apricot Brandy 

1% Zitronensaft 

% Orangensaft 
Orangenscheibe 
Cocktailkirsche 


Eis 

2 Barlöffel Zuckersirup 

l/ Zitronensaft 

% Weinbrand 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 
Kirsche 


Eis 

2 Barlöffel Zuckersirup 

Ya Zitronensaft 

% Cognac 
Champagner 
Zitronenscheibe 
Kirsche 
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Drambuie Sour 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und in ein Stielglas 
abseihen. Mit Orangenscheibe und 
Cocktailkirsche garnieren. 


Fireman’s Sour 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
genügend Eiswürfeln im Shaker durch- 
geschüttelt, dann in einen Tumbler ab- 
geseiht. Auf das Getränk einen Schuss 
Sodawasser geben und mit Ananas- 
stückchen sowie Kirsche dekorieren. 


Gin Sour 

Mit einigen Eiswürfein werden die 
Zutaten, außer Soda, im Shaker durch- 
geschüttelt, dann in einen Tumbler 
abgeseiht. Auf das Getränk spritzt man 
etwas Sodawasser und dekoriert mit 
Zitronenscheibe und Cocktailkirsche. 


Harakiri Sour 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
einigen Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durchgeschüttelt, dann in einen Tumbler 
abgeseiht. Das Getränk wird mit Soda- 
wasser aufgefüllt und mit Zitronen- 
scheibe sowie einer Kirsche garniert. 


Jim Beam Sour 

Die Zutaten mit genügend Eiswürfeln im 
Shaker schütteln und in einen Tumbler 
auf Eis abseihen. Eine Cocktailkirsche 
als Dekoration ins Glas geben. 


Eis 

% Drambuie 

% Zitronensaft 

% Orangensaft 
Orangenscheibe 
Cocktailkirsche 


Eis 
1 Barlöffel Grenadine 
1% Zitronensaft 
% Bacardi Rum 
Sodawasser 
Ananas 
Kirsche 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1a Zitronensaft 
% Gin 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 
Cocktailkirsche 


Eis 

1 Barlöffel Lime Juice 

a Zitronensaft 

% Rye Whiskey 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 
Kirsche 


Eis 
%ı Jim Beam 
%ı Zitronensaft 
2 Teelöffel Rohrzucker 
3 Teelöffel Puderzucker 
1 Spritzer Angostura 
Cocktailkirsche 
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Maker’s Mark Sour 

Die Zutaten im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln kräftig schütteln und in 
einen Tumbler auf Eiswürfel abseihen. 
Mit einer Stielkirsche garnieren. 


Rum Sour 

Man schüttelt die Zutaten, außer Soda, 
kräftig mit genügend Eiswürfeln im 
Shaker durch und seiht ab in einen 
mittelgroßen Tumbler. Man gibt einen 
Schuss Sodawasser auf das Getränk 
und dekoriert mit Zitronenscheibe und 
Maraschinokirsche. 


Tequila Sour 

Die Zutaten im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln kräftig schütteln und auf Eis 
in einen Whiskytumbler abseihen. 


Whisky Sour 

Im Shaker werden die Zutaten, 

außer Soda, mit genügend Eiswürfeln 
kräftig durchgeschüttelt, dann in einen 
Tumbler abgeseiht. Das Getränk wird 
mit Sodawasser aufgefüllt und mit 
Zitronenscheibe sowie Maraschino- 
kirsche garniert. 


Wodka Sour 

Man gibt die Zutaten, außer Soda, mit 
genügend Eiswürfeln in den Shaker, 
schüttelt kräftig durch und seiht ab in 
einen Tumbler. Mit Sodawasser auffüllen 
und mit Zitronenscheibe sowie Mara- 
schinokirsche garnieren. 


Eis 
%3 Maker’s Mark 
1% Zitronensaft 
1 Eiweiß 
2 Barlöffel Puderzucker 
1 Spritzer Zuckersirup 
Stielkirsche 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
ya Zitronensaft 
% Rum 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 
Maraschinokirsche 


Eis 
1% Tequila 
1/ Zitronensaft 
1a Zuckersirup 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 
2 Glas Whisky 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 
Maraschinokirsche 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1% Zitronensaft 
% Wodka 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 
Maraschinokirsche 
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Collinses 


Applejack Collins 

In einem Tumbler verrührt man die Zuta- 
ten, außer Soda, mit fein geschlagenem 
Eis. Das Glas wird unter Rühren mit 
Sodawasser aufgefüllt und mit Zitronen- 
scheibe sowie Kirsche garniert. 

Mit Trinkhalm servieren. 


Colonel Collins 

Man verrührt die Zutaten, außer Soda, 
mit fein geschlagenem Roheis in einem 
Tumbler und füllt das Glas mit Soda- 
wasser auf. Das Getränk wird mit Zitro- 
nenscheibe sowie Kirsche garniert und 
mit Trinkhalm serviert. 


John Collins 

Zuckersirup, Zitronensaft und Dry Gin 
werden mit fein gestoBenen Eiswürfeln 
im Tumbler verrührt. Mit kaltem Soda- 
wasser auffüllen und mit Zitronenscheibe 


sowie Kirsche garnieren. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Metaxa Collins 

Die Zutaten, außer Soda, mit genügend 
Eiswürfeln in einem Tumbler gut 
verrühren, mit Sodawasser auffüllen. 
Zwei halbe Zitronenscheiben und 

zwei Cocktailkirschen dazugeben. 
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Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer % Zitrone 
Glas Calvados 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 

Kirsche 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Bourbon Whiskey 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 

Kirsche 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Dry Gin 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 

Kirsche 


Eis 

Metaxa 5* Classic 
Zitronensaft 
Barsirup 
Rohrzucker 
Sodawasser 
Zitronenscheiben 
Cocktailkirschen 


Collins-Rezepte 
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Mike Collins 

Im Tumbler werden die Zutaten, außer 
Soda, mit fein gestoßenern Roheis ver- 
rührt. Das Glas wird mit Sodawasser 
aufgefüllt. Mit Zitronenscheibe sowie 
Kirsche dekorieren und mit Trinkhalm 
servieren. 


Pedro Collins 

Die Zutaten, außer Soda, verrührt man 
mit fein geschlagenem Eis im Tumbler. 
Das Glas wird mit Sodawasser aufge- 
füllt. Mit Kirsche und Zitronenscheibe 

garnieren. Mit Trinkhalm servieren. 


Pierre Collins 

Zuckersirup, Zitronensaft und Cognac 
mit fein geschlagenem Roheis im Tumb- 
ler verrühren. Das Glas mit kaltem Soda- 
wasser auffüllen und mit Zitronenscheibe 
sowie Kirsche dekorieren. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Sandy Collins 

Im Tumbler verrührt man die Zutaten, 
außer Soda, mit klein geschlagenem 
Eis und füllt auf mit Sodawasser. 

Das Getränk wird mit Zitronenscheibe 
und Kirsche garniert. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Tom Collins 
Dieser Collins wird genauso zubereitet 
wie der „John Collins“. 
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Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Irish Whiskey 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 

Kirsche 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Bacardi Rum 
Sodawasser 

Kirsche 
Zitronenscheibe 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Cognac 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 
Kirsche 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer !% Zitrone 
Glas Scotch Whisky 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 
Kirsche 
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Wodka Collins 

Zuckersirup, Zitronensaft und Wodka 
werden im Tumbler mit fein geschlage- 
nen Eiswürfeln verrührt. Das Glas wird 
mit Sodawasser aufgefüllt und mit 


Zitronenscheibe sowie Kirsche garniert. 


Mit Trinkhalm servieren. 


Collins-Rezepte 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 
1 Glas Wodka 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 
Kirsche 


Highball-Rezepte 


Highballs 


Admiral Highball 

Die Zutaten, außer Soda, werden über 

einige Eiswürfel in ein großes Tumbler- 

glas gegeben und gut verrührt. Das Glas 
wird mit Sodawasser aufgefüllt und mit 
Trinkhalm serviert. 


Bermuda Highball 

Die Zutaten, außer Soda, verrührt man 
mit einigen Eiswürfeln in einem großen 
Tumbler. Das Glas wird mit Sodawasser 
aufgefüllt und mit Trinkhalm serviert. 


Bitter Highball 

Campari und Wodka über genügend 
Eiswürfel in ein Glas geben, umrühren, 
mit Tonic Water auffüllen und mit einer 
Orangenschale garnieren. 


Brandy Highball 

Die Zutaten, außer Soda, werden 

mit einigen Eiswürfeln in einem großen 
Tumbler verrührt. Man gibt eine Zitronen- 
schalenspirale ins Glas und füllt dieses 
auf mit Sodawasser. Mit Trinkhalm ser- 
vieren. 


Brasilian Macho Highball 

In ein Longdrinkglas einige Eiswürfel 
geben. Die Limette vierteln und den Saft 
in das Glas pressen. Die Limettenstücke 
beigeben, Pitü dazugießen und mit 
Ginger Ale auffüllen. Mit einem Barlöffel 
leicht umrühren. 
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Eis 
1 Barlöffel Ananassirup 
1 Barlöffel Zitronensaft 
Ya Bourbon Whiskey 
1% Tokajer 

Sodawasser 


Eis 
1 Spritzer Orange Bitter 
1% Vermouth rot 
1% Gin 
I Weinbrand 
Sodawasser 


Eis 

2 Campari 

1% Wodka 
Tonic Water 
Orangenschale 


Eis 
1 Spritzer Pernod 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Barlöffel Zitronensaft 
1 Glas Weinbrand 
Zitronenschalenspirale 
Sodawasser 


Eis 

1 Limette 

6 cl Pitu 
Ginger Ale 
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Country Highball 

Grenadine und Vermouth mit einigen Eis- 
würfeln in einem großen Tumbler verrüh- 
ren. Eine dünne Zitronenschalenspirale 
ins Glas geben und auffüllen mit Ginger 
Ale. Das Getränk mit Trinkhalm servieren. 


Crystal Highball 

Die Zutaten, außer Soda, über einige 
Eiswürfel in großes Tumberglas geben, 
gut verrühren und das Glas mit Soda- 
wasser auffüllen. Mit Trinkhalm servieren. 


Durkee Highball 

Die Zutaten, außer Soda, mit genügend 
Eiswürfeln in großem Tumblerglas ver- 
rühren. Das Glas mit Sodawasser auf- 
füllen und mit Trinkhalm servieren. 


Eton Highball 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
einigen Eiswürfeln im Tumbler verrührt. 
Das Glas wird mit Sodawasser aufge- 
füllt und mit Trinkhalm serviert. 


Kirsch Highball 

Grenadine und Kirschwasser werden 
mit genügend Eiswürfeln im Tumbler 
verrührt. Das Glas wird mit Sodawasser 
aufgefüllt und mit Trinkhalm serviert. 


Pompier Highball 

Curagao Triple Sec und Creme de Cassis 
mit einigen Eiswürfeln im Tumbler verrüh- 
ren. Das Glas mit Sodawasser auffüllen, 
eine Zitronenschalenspirale hinzugeben 

und mit Trinkhalm servieren. 


Eis 

1a Grenadine 

%s Vermouth trocken 
Zitronenschalenspirale 
Ginger Ale 


Eis 
/a Vermouth trocken 
1 Vermouth rot 
1/a Orangensaft 
Sodawasser 


Eis 

1 Spritzer Curacao 
Triple Sec 

1 Barlöffel Zuckersirup 

!/% Zitronensaft 

% Bacardi Rum 
Sodawasser 


Eis 
1 Spritzer Kirschwasser 
1 Barlöffel Zuckersirup 
a Zitronensaft 
% Gin 

Sodawasser 


Eis 

!%a Grenadine 

1% Kirschwasser 
Sodawasser 


Eis 

2 Curagao Triple Sec 

a Creme de Cassis 
Sodawasser 
Zitronenschalenspirale 


Highball-Rezepte 


407 


Victory Highball 

Grenadine und Pernod mit einigen Eis- 
würfeln im Tumbler verrühren, das Glas 
mit Sodawasser auffüllen und mit Trink- 
halm servieren. 


Viva Limone Highball 

Cinzano über genügend Eiswürfel in 
ein Longdrinkglas geben und mit Bitter 
Lemon auffüllen. Mit einer Zitronen- 
scheibe garnieren. 


Whisky Highball 

Den Whisky in einen Tumbler auf 
einige Eiswürfel gießen, mit Ginger Ale 
auffüllen und mit der Zitronenschalen- 
spirale dekorieren. 


Willis Highball 
Williamsbirne über genügend Eiswürfel 
in ein Longdrinkglas geben und mit 


Ginger Ale auffüllen. Mit Orangenscheibe 


und Birnenstückchen garnieren. 


Eis 
a Grenadine 
1% Pernod 
Sodawasser 


Eis 

6 cl Cinzano Bianco 
Bitter Lemon 
Zitronenscheibe 


Eis 

5 cl Maker’s Mark 
Ginger Ale 
Zitronenschalenspirale 


Eis 

4 cl Williamsbirne 
Ginger Ale 

1% Orangenscheibe 
Birnenstückchen 
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Coolers 


Ananas Cooler 

Alle Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und auf einige Eiswürfel 
in ein Tumblerglas abseihen. Mit einer 
Limettenscheibe und einer Cocktail- 
kirsche garnieren. 


Brandy Cooler 

Zuckersirup mit Zitronensaft und Wein- 
brand mit Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durchschütteln und in ein großes Tumb- 
lerglas abseihen. Das Glas mit Ginger 
Ale auffüllen und mit Trinkhalm servieren. 


Cablegram Cooler 

Die Zutaten, außer Ginger Ale, werden 
mit kleinen Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durchgeschüttelt und dann in einen 
großen Tumbler abgeseiht. Das Glas 
wird mit kaltem Ginger Ale aufgefüllt 
und mit Trinkhalm serviert. 


Country Club Cooler 

Zitronensaft, Grenadine und Vermouth 
kräftig mit einigen Eiswürfeln im Shaker 
durchschütteln und dann in ein großes 
Tumblerglas abseihen. Das Glas mit 


Ginger Ale auffüllen und mit Trinkhalm 
servieren. 


Desert Cooler 

Zitronensaft, Cherry Brandy und Gin 
mit genügend Eiswürfeln im Shaker 
durchschütteln und in einen Tumbler 
abseihen. Das Glas mit Ginger Ale 
auffüllen und mit Trinkhalm servieren, 


Eis 

Yo Osborne Veterano 

Yıo Limettensaft 

$0 Ananassaft 
Limettenscheibe 
Cocktailkirsche 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Ya Zitronensaft 
% Weinbrand 

Ginger Ale 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1/a Zitronensaft 
%a Bourbon Whiskey 
Ginger Ale 


Eis 
Saft von einer 1% Zitrone 
Ya Grenadine 
%4 Vermouth trocken 
Ginger Ale 


Eis 

Saft von einer % Zitrone 
Ya Cherry Brandy 
% Gin 

Ginger Ale 


Cooler-Rezepte 
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Eyebright Cooler 

Die Zutaten, außer Ginger Ale, schüttelt 
man mit einigen Eiswürfeln kräftig im 
Shaker durch und seiht ab in einen 
Tumbler. Das Glas wird mit Ginger Ale 
aufgefüllt und mit Trinkhalm serviert. 


Gin Cooler 

Zuckersirup mit Zitronensaft und Gin im 
Shaker kräftig mit genügend Eiswürfeln 
durchschütteln, dann in einen Tumbler 
abseihen und das Glas mit Ginger Ale 
auffüllen. Mit Trinkhalm servieren. 


Harvard Cooler 

Die Zutaten, außer Ginger Ale, mit 
genügend Eiswürfeln im Shaker durch- 
schütteln, dann in ein großes Tumbler- 
glas abseihen. Das Glas mit Ginger Ale 
auffüllen und mit Trinkhalm servieren. 


Highland Cooler 

Zuckersirup und Zitronensaft mit 
Whisky im Shaker mit einigen Eiswürfeln 
durchschütteln und in ein großes Tumb- 
lerglas abseihen. Das Glas mit Ginger 
Ale auffüllen und mit Trinkhalm servieren. 


Rum Cooler 

Zuckersirup mit Zitronensaft und 
Bacardi Rum im Shaker mit genügend 
Eiswürfeln durchschütteln und in einen 
Tumbler abseihen. Das Glas mit kaltem 
Ginger Ale auffüllen und mit Trinkhalm 
servieren. 


Eis 

Saft von einer '% Zitrone 
1a Calvados 
1% Cordial-Medoc 

Ginger Ale 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Ya Zitronensaft 
% Gin 

Ginger Ale 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Ya Zitronensaft 
% Calvados 

Ginger Ale 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1a Zitronensaft 
% Whisky 

Ginger Ale 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Zitronensaft 
% Bacardi Rum 
Ginger Ale 
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Saratoga Cooler 

Grenadine mit Zitronensaft, Vermouth 
und Gin im Shaker mit Eiswürfeln kräftig 
durchschütteln, dann in ein großes 
Tumblerglas abseihen und mit Ginger 
Ale auffüllen. Das Getränk mit Trinkhalm 
servieren. 


Tod’s Cooler 

Die Zutaten, außer Ginger Ale, mit eini- 
gen Eiswürfeln kräftig im Shaker durch- 
schütteln, dann in einen Tumbler absei- 
hen. Das Glas mit Ginger Ale auffüllen 
und mit Trinkhalm servieren. 


Yellow Submarine Cooler 

Die Zutaten, außer Ginger Ale, mit 
vielen Eisstückchen im Shaker kräftig 
schütteln, in ein Tumblerglas abseihen 
und mit Ginger Ale auffüllen. 

Mit Limettenscheiben garnieren. 


Zenith Cooler 

Zuckersirup mit Ananassaft und Gin im 
Shaker mit genügend Eiswürfeln durch- 
schütteln und in einen Tumbler absei- 
hen. Das Glas mit Ginger Ale auffüllen 
und mit Trinkhalm servieren. 


Eis 
2 Barlöffel Grenadine 
1a Zitronensaft 
/a Vermouth trocken 
1/ Gin 

Ginger Ale 


Eis 

Saft von einer 1% Zitrone 
1a Creme de Cassis 
% Gin 

Ginger Ale 


Eis 

!a Ballantine’s Finest 

Ya Drambuie 

Ya Zitronensaft 
Ginger Ale 
Limettenscheiben 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1a Ananassaft 
1» Gin 

Ginger Ale 


Daisy-Rezepte 
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Daisies 


Applejack Daisy 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
kleinen Eiswürfeln im Shaker durch- 
geschüttelt und in eine Sektschale ab- 
geseiht. Etwas Sodawasser auf das 
Getränk geben und mit Zitronen- sowie 
Orangenscheibe garnieren. 


Ascot Daisy 

Die Zutaten, außer Soda, mit Eiswürfeln 
im Shaker durchschütteln und in eine 
Sektschale abseihen. Mit Sodawasser 
auffüllen und mit Kirsche garnieren. 


Bourbon Daisy 

Im Shaker werden die Zutaten, außer 
Soda, mit einigen Eiswürfeln durchge- 
schüttelt, dann in eine Sektschale abge- 
seiht. Etwas Sodawasser hinzugießen 
und mit Zitronen- sowie Orangenscheibe 
garnieren. 


Brandy Daisy 

Die Zutaten, außer Soda, werden 

kräftig im Shaker mit kleinen Eiswürfeln 
durchgeschüttelt und in eine Sektschale 
abgeseiht. Etwas Sodawasser hinzuge- 
ben und mit Kirsche dekorieren. 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Spritzer Grenadine 
1/3 Zitronensaft 
% Calvados 
Sodawasser 
Zitronen- und 
Orangenscheibe 


Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
3 Spritzer Cherry Brandy 
% Whisky 
% Gin 
Sodawasser 
Kirsche 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Spritzer Grenadine 
1/ Zitronensaft 
% Bourbon Whiskey 
Sodawasser 
Zitronen- und 
Orangenscheibe 


Eis 

1 Spritzer Grenadine 

1% Zitronensaft 

%s Weinbrand 
Sodawasser 
Kirsche 
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Canadian Daisy 

Die Zutaten, außer Soda, werden mit 
kleinen Eiswürfeln im Shaker durch- 
geschüttelt und in eine Sektschale 
abgeseiht. Etwas Sodawasser hinzu- 
geben. 


Champagner Daisy 

Grenadine, Zitronensaft und Chartreuse 
werden mit kleinen Eiswürfeln im Shaker 
durchgeschüttelt und in ein Daisyglas 
(Sektschale) abgeseiht. Das Getränk 
wird mit Champagner aufgefüllt. 


Gin Daisy 

Man schüttelt die Zutaten, außer Ginger 
Ale, mit genügend Eiswürfeln kräftig im 
Shaker durch und seiht ab in eine Sekt- 
schale. Das Glas wird mit Ginger Ale 
aufgefüllt. 


Maraska Daisy 

Eine Sektschale bis zur Hälfte mit 

fein gestoßenem Eis füllen. Die Zutaten, 
außer Soda, im Shaker durchschütteln 
und über das Eis ins Glas seihen. 
Etwas Sodawasser hinzugeben und 

mit Kirsche garnieren. 


Rum Daisy 

Die Zutaten, außer Soda, mit kleinen 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch- 
schütteln und in ein Sektschale absei- 
hen. Etwas Sodawasser hinzugeben 
und mit Kirsche garnieren. 
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Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Spritzer Grenadine 
Spritzer Zitronensaft 
Glas Canadian Whisky 
Sodawasser 


Eis 

Grenadine 
Zitronensaft 
Chartreuse gelb 
Champagner 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Spritzer Grenadine 
Zitronensaft 

Gin 

Ginger Ale 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Barlöffel Zitronensaft 
Maraschino 

Cherry Brandy 
Kirschwasser 
Sodawasser 

Kirsche 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Zitronensaft 
Maraschino 

Bacardi Rum 
Sodawasser 

Kirsche 


Daisy-Rezepte 
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St. Croix Daisy 

Die Zutaten, außer Soda, werden 

mit kleinen Eisstückchen im Shaker 
durchgeschüttelt und in eine Sektschale 
abgeseiht. Etwas Sodawasser hinzu- 
geben und mit Ananasstückchen 
dekorieren. 


Whisky Daisy 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten, 
außer Soda, mit kleinen Eiswürfeln kurz 
durch und seiht dann ab in eine Sekt- 
schale. Etwas Sodawasser hinzugeben 
und mit Kirsche garnieren. 


Wodka Daisy 

Man schüttelt die Zutaten, außer Soda, 
mit kleinen Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durch und seiht ab in eine Sektschale. 
Etwas Sodawasser hinzugeben und 
mit Kirsche garnieren. 


Eis 

2 Barlöffel Zuckersirup 

% Zitronensaft 

%& Maraschino 

% Negrita-Rum 
Sodawasser 
Ananas 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Spritzer Grenadine 
1% Zitronensaft 
% Whisky 
Sodawasser 
Kirsche 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Spritzer Grenadine 
\ya Zitronensaft 
% Wodka 
Sodawasser 
Kirsche 
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Pousse-Cafes 


American Flag 1a Grenadine 

Die Zutaten werden vorsichtig in ein %a Maraschino 
Pousse-Caf6-Glas gefüllt. Man serviert 1% Curagao Blue 
mit Trinkhalm. 

Angel’s Dream 1% Apricot Brandy 
Das Pousse-Cafe-Glas bis zur Hälfte 1% flüssige Sahne 


mit Apricot Brandy füllen und flüssige 
Sahne darauf geben. Mit Trinkhalm 


servieren. 

Angel’s Kiss 1% Creme de Cacao 
Die Zutaten werden der Reihe nach 1 flüssige Sahne 

in ein Pousse-Caf&-Glas gefüllt. Ya Cognac 

Mit Trinkhalm servieren. 

Brandy Champarelle !/a Curacao Triple Sec 
Man füllt die Zutaten vorsichtig in ein Ya Chartreuse gelb 
Pousse-Caf&-Glas und serviert mit 1 Anisette weiß 
Trinkhalm. 1/a Cognac 

Brandy Fioor Ya Himbeersirup 

Die Zutaten füllt man vorsichtig in ein Ya Maraschino 
Pousse-Cafe-Glas und serviert mit Ya Chartreuse grün 
Trinkhalm. Ya Cognac 

Fifth Avenue 


1a Creme de Cacao weiß 
17 Apricot Brandy 
1/3 flüssige Sahne 


Man gibt die Zutaten nacheinander 
in ein Pousse-Cafe-Glas und serviert 
mit Trinkhalm. 


Golden Trio 

Die Zutaten nacheinander vorsichtig 
über einen Barlöffel in ein Glas geben, 
so dass sie sich nicht vermischen. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Va Kaffeelikör 
Ya Irish Cream 
Ya Danziger Goldwasser 


Pousse-Cafe-Rezepte 
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Huckebein 

Die Zutaten werden der Reihe nach 
in ein Pousse-Cafe-Glas gegeben. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Jersey Lilly 

Ein Pousse-Cafe-Glas bis zur Hälfte mit 
gelbem Chartreuse füllen und Cognac 
vorsichtig darauf geben. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Maiden’s Kiss 

Die Zutaten werden vorsichtig der Reihe 
nach in ein Pousse-Caf6&-Glas gefüllt. 
Das Getränk wird mit Trinkhalm serviert. 


Pousse-Cafe Amerika 

Die Zutaten vorsichtig in ein Pousse- 
Cafe-Glas geben. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Pousse-Cafe da Vinci 

Man füllt die Zutaten nacheinander 
in ein Pousse-Caf&-Glas und serviert 
mit Trinkhalm. 


Pousse-Cafe Finlandia 

Die Zutaten werden der Reihe nach 
in ein Pousse-Cafe-Glas gefüllt. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Pousse-Cafe Paris 

Die Zutaten füllt man vorsichtig 

in ein Pousse-Cafe-Glas. Sie dürfen 
nicht ineinander laufen. Mit Trinkhalm 
servieren. 


1% Advokaat 
Ya Creme de Roses 
a Maraschino 


_ 


a Chartreuse gelb 
a Cognac 


1% Maraschino 

6 Creme de Roses 
% Chartreuse grün 
1% Benedictine 

% Curagao grün 


Ya Maraschino 

1, Curagao rot 

!/a Chartreuse grün 
Ya Cognac 


1a Parfait Amour 
1/4 Maraschino 

Ya Chartreuse grün 
Ya Cognac 


1a Grenadine 

1/a Creme de Menthe grün 
Ya Maraschino 

1/4 Curagao Blue 


1% Erdbeersirup 

% Maraschino 

% Creme de Vanille rot 
1% Chartreuse gelb 

1% Cognac 
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Pousse-Cafe Rainbow 

Man füllt die Zutaten der Reihe nach in 
ein Pousse-Cafe-Glas, wobei sie nicht 
ineinander laufen dürfen. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Pousse-Cafe Santinas 

Die Zutaten werden vorsichtig in ein 
Pousse-Cafe-Gias gefüllt, und das 
Getränk wird mit Trinkhalm serviert. 


Pousse-Cafe van Gogh 

Man gibt die Zutaten nacheinander in 
ein Pousse-Cafe-Glas und serviert mit 
Trinkhalm. 


Pousse-Cafe Waldorf 

Man gibt die Zutaten der Reihe nach 
in ein Pousse-Cafe-Glas und serviert 
mit Trinkhalm. 


Stars and Stripes 
Die Zutaten werden nacheinander in ein 
Pousse-Cafe-Glas gegeben. Sie dürfen 


nicht ineinander laufen. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Pousse-Caf&-Rezepte 


% Himbeersirup 

% Curagao Orange 

% Creme de Menthe grün 
1% Kümmel 

% Cognac 


1% Maraschino 
1/a Curagao Orange 
1a Cognac 


/a Genadine Sirup 

a Creme de Menthe grün 
Ya Kümmel 

Ya Cognac 


% Himbeersirup 
% Anisette 

% Parfait Amour 
% Chartreuse gelb 
1% Creme Yvette 
% Chartreuse grün 
% Cognac 


1/3 Creme de Cassis 
a Maraschino 
1% Chartreuse grün 


Flip-Rezepte 


Flips 


Amore Flip 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln kräftig im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Flipglas abgeseiht. Auf das 
Getränk reibt man etwas Muskatnuss 
und serviert mit Trinkhalm. 


Applejack Flip 
Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durchge- 


schüttelt, dann in ein Flipglas abgeseiht. 


Auf das Getränk reibt man etwas 
Muskatnuss und serviert mit Trinkhalm. 


Bacardi Flip 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
fein kräftig im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Flipglas abgeseiht. Auf das 
Getränk reibt man etwas Muskatnuss 
und serviert mit Trinkhalm. 


Banana Flip 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln kräftig im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Flipglas abgeseiht. Mit Mus- 
katnuss aromatisieren und mit Trinkhalm 
servieren. 


Bosom Caressa Flip 

Man gibt die Zutaten mit einigen Eis- 
würfeln in den Shaker, schüttelt kräftig 
durch und seiht ab in ein Flipglas. 

Auf das Getränk reibt man etwas Mus- 
katnuss und serviert mit Trinkhalm. 
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Eis 
1 Eigelb 
1% Creme de Vanille 
1% Maraschino 
1a Cognac 
Muskatnuss 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Glas Calvados 
Muskatnuss 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Glas Bacardi Rum 
Muskatnuss 


Eis 

1 Eigelb 

1% flüssige Sahne 

a Creme de Banane 
Muskatnuss 


Eis 
1 Eigelb 
1 Barlöffel Grenadine 
1/3, Madeira 
1% Curagao Orange 
a Cognac 
Muskatnuss 
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Brandy Flip 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Flipglas abgeseiht. Etwas 
Muskatnuss auf das Getränk reiben 
und mit Trinkhalm servieren. 


Burgundy Flip 
Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durchge- 


schüttelt, dann in ein Flipglas abgeseiht. 


Etwas Muskatnuss auf das Getränk 
reiben und mit Trinkhalm servieren. 


Butterfly Flip 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Flipglas abgeseiht. Auf das 
Getränk reibt man etwas Muskatnuss. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Cacao Flip 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln kräftig im Shaker durchgeschüt- 
teilt, dann in ein Flipglas abgeseiht. 

Mit Trinkhalm servieren. Etwas Muskat- 
nuss auf das Getränk reiben. 


Chocolate Flip 

Die Zutaten werden mit einigen Eis- 
würfeln im Shaker durchgeschüttelt, 
dann in ein Flipglas abgeseiht. Das Glas 
wird mit kaltem Kakao aufgefüllt. 

Kurz rühren, eine Prise Muskatnuss auf 
das Getränk geben und mit Trinkhalm 
servieren. 
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Eis 

Eigelb 

Barlöffel Zuckersirup 
Glas Weinbrand 
Muskatnuss 


Eis 

Eigelb 

Barlöffel Zuckersirup 
Glas roter Burgunder 
Muskatnuss 


Eis 

Eigelb 

Barlöffel Zuckersirup 
Esslöffel Sahne 
Creme de Cacao 
Cognac 

Muskatnuss 


Eis 

Eigelb 

Esslöffel flüssige Sahne 
Glas Creme de Cacao 
Muskatnuss 


Eis 

Eigelb 

Barlöffel Zuckersirup 
Glas Portwein 

Kakao 

Muskatnuss 


Flip-Rezepte 
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Coffee Flip 

Mit einigen Eiswürfeln schüttelt man die 
Zutaten im Shaker durch und seiht ab 
in ein Flipglas. Etwas Muskatnuss auf 
das Getränk reiben und mit Trinkhalm 
servieren. 


Cream Flip 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durchge- 
schüttelt, dann in ein Flipglas abgeseiht. 
Auf das Getränk reibt man etwas 
Muskatnuss. Mit Trinkhalm servieren. 


Egg Flip 

Man schüttelt die Zutaten mit Eiswürfeln 
kräftig im Shaker durch und seiht ab 

in ein Flipglas. Auf das fertige Getränk 
reibt man etwas Muskatnuss und 
serviert mit Trinkhalm. 


Gasparone Flip 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durchge- 
schüttelt, dann in ein Flipglas abgeseiht 
Auf das Getränk reibt man etwas 
Muskatnuss und serviert mit Trinkhalm. 


Gin Flip 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch und 
seiht ab in ein Flipglas. Etwas Muskat- 
nuss auf das Getränk reiben und mit 
Trinkhalm servieren. 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1% Portwein 
Ya Cognac 
Muskatnuss 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Esslöffel Sahne 
1 Glas Weinbrand 
Muskatnuss 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1/a Curagao Orange 
% Cognac 
Muskatnuss 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Grenadine 
17a Cognac 
%s Whisky 
Muskatnuss 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Glas Gin 
Muskatnuss 
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Honey Flip 

Die Zutaten werden mit Eiswürfeln im 
Shaker kräftig durchgeschüttelt, dann in 
ein Flipglas abgeseiht. Auf das Getränk 
reibt man etwas Muskatnuss und ser- 
viert mit Trinkhalm. 


Locomotive Flip 
Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durchge- 


schüttelt, dann in ein Flipglas abgeseiht. 


Auf das Getränk reibt man etwas 
Muskatnuss und serviert mit Trinkhalm. 


Louisiana Flip 

Man schüttelt die Zutaten mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Flipglas. Mit Muskatnuss aro- 
matisieren und mit Trinkhalm servieren. 


Madeira Flip 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durchge- 
schüttelt, dann in ein Flipglas abgeseiht. 
Etwas Muskatnuss auf das Getränk 
reiben; mit Trinkhalm servieren. 


Mothermilk Flip 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln im Shaker durchgeschüttelt, dann 
in ein Flipglas abgeseiht. Das Getränk 
mit Muskatnuss aromatisieren und mit 
Trinkhalm servieren. 


Pernod Flip 

Die Zutaten werden kräftig im Shaker 
mit genügend Eiswürfeln durchgeschüt- 
telt, dann in ein Flipglas abgeseiht. Auf 
das Getränk etwas Muskatnuss reiben 
und mit Trinkhalm servieren. 
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Eis 

Eigelb 

Barlöffel Honig 
Glas Portwein 
Muskatnuss 


Eis 

Barlöffel Honig 
Spritzer Curacao 
Triple Sec 

Glas Portwein 
Muskatnuss 


Eis 

Eigelb 
Benedictine 
Rheinwein 
Muskatnuss 


Eis 

Eigelb 

Barlöffel Zuckersirup 
Glas Madeira 
Muskatnuss 


Eis 

Eigelb 

Esslöffel Sahne 
Schwedenpunsch 
Benedictine 
Muskatnuss 


Eis 
Eigelb 


Ys flüssige Sahne 
1% Creme de Cacao weiß 


1/3 


Pernod 
Muskatnuss 


Flip-Rezepte 


Picon Flip 

Die Zutaten werden mit Eiswürfeln im 
Shaker durchgeschüttelt und in ein Flip- 
glas abgeseiht. Mit Muskatnuss aroma- 
tisieren und mit Trinkhalm servieren. 


Portwein Flip 

Man schüttelt die Zutaten mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Flipglas. Das Getränk wird mit 
Muskatnuss aromatisiert und mit Trink- 
halm serviert. 


Sherry Flip 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln im Shaker durchgeschüttelt, dann 
in ein Flipglas abgeseiht. Das Getränk 
wird mit Muskatnuss aromatisiert und 
mit Trinkhalm serviert. 


Star Hills Flip 

Die Zutaten im Shaker mit genügend 
Eiswürfeln kräftig schütteln und in 
Cocktailschale abseihen. Muskatnuss 
darüber reiben. 


Vermouth Flip 

Eigelb, Zuckersirup und süßen oder nach 
Wunsch trockenen Vermouth mit einigen 
Eiswürfeln kräftig im Shaker durch- 
schütteln und in ein Flipglas abseihen. 
Etwas Muskatnuss auf das Getränk 
reiben und mit Trinkhalm servieren. 
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Eis 
1 Eigelb 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1% Cognac 
% Picon 
Muskatnuss 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Glas roter Portwein 
Muskatnuss 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Glas Sherry 
Muskatnuss 


Eis 
3% Marker’s Mark 
Ys Zuckersirup 
% flüssige Sahne 
% Tawny Port 
1 Eigelb 
Muskatnuss 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Glas Vermouth 
Muskatnuss 
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Flip-Rezepte 


West India Flip 


Die Zutaten schüttelt man mit genügend 


Eiswürfeln kräftig im Shaker durch 


und seiht ab in ein Flipglas. Mit Muskat- 


nuss aromatisieren und mit Trinkhalm 
servieren. 


Whiskey Flip 

Eigelb, Zuckersirup und Whiskey mit 
einigen Eiswürfeln im Shaker kräftig 
durchschütteln und in ein Flipglas 
abseihen. Etwas Muskatnuss auf das 
Getränk reiben und mit Trinkhalm 
servieren. 


Wodka Flip 

Im Shaker werden die Zutaten mit 
einigen Eiswürfeln durchgeschüttelt, 
dann in ein Flipglas abgeseiht. Etwas 
Muskatnuss auf das Getränk reiben 
und mit Trinkhalm servieren. 


Eis 

1 Eigelb 

1% Arrak 

1A Creme de Banane 
Muskatnuss 


Eis 

1 Eigelb 

2 Barlöffel Zuckersirup 

1 Glas Bourbon Whiskey 
Muskatnuss 


Eis 
1 Eigelb 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Glas Wodka 
Muskatnuss 


Egg-Nogg-Rezepte 


Egg-Noggs 


Baltimore Egg-Nogg 

Das Ei wird mit genügend kleinen 
Eiswürfeln im Shaker mit den anderen 
Zutaten, außer Milch, kräftig durchge- 
schüttelt und in ein großes Tumblerglas 
abgeseiht. Das Glas füllt man unter 
ständigem Rühren mit kalter Milch auf. 
Zum Schluss gibt man eine Prise Mus- 
katnuss auf das Getränk und serviert 
mit Trinkhalm. 


Brandy Egg-Nogg 

Den Shaker bis zur Hälfte mit kleinen 
Eisstückchen füllen. Die Zutaten, außer 
Milch, hinzugeben, kräftig durchschüt- 
teln und in ein großes Tumblerglas 
abseihen. Das Glas unter ständigem 
Rühren mit kalter Milch auffüllen und 
Muskatnuss auf das Getränk reiben. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Breakfast Egg-Nogg 

In den bis zur Hälfte mit kleinen Eis- 
stückchen gefüllten Shaker gibt man 
das Ei, den Zuckersirup und die alkoho- 
lischen Zutaten. Nach kräftigem Schüt- 
teln seiht man das Ganze in ein großes 
Tumblerglas ab und füllt dieses unter 
ständigem Rühren mit kalter Milch. 

Mit Muskatnuss aromatisieren und mit 
Trinkhalm servieren. 
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Eis 
1 ganzes Ei 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1/4 Weinbrand 
1/3 Jamaica Rum 
!/a Madeira 
Milch 
Muskatnuss 


Eis 
1 ganzes Ei 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Glas Weinbrand 
Milch 
Muskatnuss 


Eis 
1 ganzes Ei 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1% Curacao Orange 
1a Weinbrand 
Milch 
Muskatnuss 
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Egg-Nogg-Rezepte 
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Drambuie Egg-Nogg 

Das Ei wird mit Blütenhonig und den 
alkoholischen Zutaten mit kleinen 
Eisstückchen kräftig im Shaker durch- 
geschüttelt. Die Flüssigkeit seiht man 
in einen großen Tumbler ab und füllt 
diesen unter ständigem Rühren mit 
kalter Milch. Auf das Getränk reibt man 
etwas Muskatnuss und serviert mit 
Trinkhalm. 


Franklin Farm Egg-Nogg 

(für 12 Personen) 

Die Eidotter werden vom Eiweiß getrennt 
und mit Zucker in einer Bowlenschüssel 
schaumig geschlagen. Die alkoholischen 
Zutaten mit dem Eigelb verrühren. 

Die Hälfte des zu Eischnee geschlage- 
nen Eiweißes untermischen und alles 
auf kleiner Flamme unter ständigem 
Rühren erhitzen. Flüssige Sahne und 
Milch nach und nach hinzugeben. 

Kurz vor dem Siedepunkt den Rest des 
Eischnees auf das Getränk geben. 
Sofort in vorgewärmte Punschgläser 
füllen und geriebene Muskatnuss auf 
die Getränke verteilen. 


Itchiban Egg-Nogg 

Das Ei wird mit Zuckersirup und den 
alkoholischen Zutaten im Shaker mit 
genügend Eiswürfeln durchgeschüttelt 
und dann in einen Tumbler abgeseiht. 
Das Glas wird unter Rühren mit kalter 
Milch aufgefüllt. Mit Muskatnuss aroma- 
tisieren und mit Trinkhalm servieren. 


Eis 
1 ganzes Ei 
2 Barlöffel Blütenhonig 
1% Drambuie 
% Whisky 
Milch 
Muskatnuss 


12 Eier 

8 Esslöffel Zucker 

1a Flasche Peach Brandy 

1 Flasche Jamaica Rum 

1 Liter flüssige Sahne 

2 Liter Milch 

1 Barlöffel geriebene 
Muskatnuss 


Eis 
1 ganzes Ei 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Ya Creme de Cacao 
!/a Benedictine 
a Weinbrand 
Milch 
Muskatnuss 
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Kentucky Egg-Nogg 12 Eier 

(für 12 Personen) 8 Esslöffel Zucker 
Eidotter von Eiweiß trennen und mit Y Flasche Jamaica Rum 
Zucker in Bowlenschüssel verrühren. Ya Flasche Weinbrand 
Rum, Weinbrand und Bourbon Whiskey 1 Flasche Bourbon 
hinzugeben und zu Eischnee geschla- Whiskey 

genes Eiweiß untermischen. 2 Liter Milch 

Auf kleiner Flamme unter ständigem 1 Barlöffel geriebene 
Rühren erhitzen. Vorgewärmte Milch Muskatnuss 


langsam nachgießen und kurz vor dem 
Siedepunkt in warme Punschgläser füllen. 
Muskatnuss auf die Getränke streuen. 


Lion Egg-Nogg 12 Eier 

(für 12 Personen) 8 Esslöffel Zucker 
Eidotter vom Eiweiß trennen und mit 1% Flasche Whisky 
Zucker in Bowlenschüssel schaumig 1% Flasche Jamaica Rum 
rühren. Die alkoholischen Zutaten mit 1 Liter flüssige Sahne 
dem Eigelb verrühren und die Hälfte 2 Liter Milch 

des zu Eischnee geschlagenen Eiweißes 1 Barlöffel geriebene 
untermischen. Das Ganze auf kleiner Muskatnuss 


Flamme unter ständigem Rühren erhitzen. 
Flüssige Sahne und Milch unter ständi- 
gem Rühren hinzugießen und kurz vor 
dem Siedepunkt vom Feuer nehmen. 
Den Rest des Eischnees auf das Getränk 
geben und sofort in vorgewärmten 
Punschgläsern servieren. Geriebene 
Muskatnuss auf die Gläser verteilen. 
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Egg-Nogg-Rezepte 


Pendennis Egg-Nogg 

{für 12 Personen) 

Die vom Eiweiß getrennten Eidotter wer- 
den mit Zucker in der Bowlenschüssel 
schaumig geschlagen. Der Bourbon 
Whiskey wird mit dem Eigelb verrührt, 
und die Hälfte des zu Eischnee geschla- 
genen Eiweißes wird untergemischt. 
Alles auf kleiner Flamme erhitzen, Sahne 
und Milch hinzugießen und kurz vor 
dem Siedepunkt in warme Punsch- 
gläser füllen. Den Rest des Eischnees 
auf die dampfenden Getränke verteilen 
und mit geriebener Muskatnuss aroma- 
tisieren. 


Rum Egg-Nogg 

Den Shaker füllt man bis zur Hälfte 

mit fein geschlagenen Eiswürfeln, gibt 
die Zutaten, außer Milch, hinein und 
schüttelt kräftig durch. Das Ganze wird 
in einen Tumbler abgeseiht, den man 
mit kalter Milch auffüllt. Mit Muskatnuss 
aromatisieren und mit Trinkhalm 
servieren. 


Samba Egg-Nogg 

Die Zutaten, außer Milch, werden mit 
genügend Eiswürfeln im Shaker kräftig 
durchgeschüttelt, dann in einen Tumbler 
abgeseiht. Das Glas füllt man unter stän- 
digemn Rühren mit kalter Milch. Mit Mus- 
katnuss aromatisieren und mit Trinkhalm 
servieren. 


12 Eier 

Esslöffel Zucker 
Flasche Bourbon 
Whiskey 

1 Liter flüssige Sahne 
2 Liter Milch 

Barlöffel geriebene 
Muskatnuss 


- © 
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Eis 
1 ganzes Ei 
2 Barlöffel Zuckersirup 
2 Barlöffel Ananassaft 
i Glas Jamaica Rum 
Milch 
Muskatnuss 


Eis 
1 ganzes Ei 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1a Cherry Brandy 
a Jamaica Rum 
1a Portwein 
Milch 
Muskatnuss 


Egg-Nogg-Rezepte 
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Sweet Egg-Nogg 

(für 12 Personen) 

Eidotter von Eiweiß trennen und mit 
Zucker in Bowlenschüssel schaumig 
schlagen. Whisky, Rum und Weinbrand 
hinzugießen und verrühren. Eiweiß zu Ei- 
schnee schlagen und die Hälfte davon 
in Eigelb und Alkohol verrühren. Alles auf 
kleiner Flamme erhitzen, ständig rühren 
und Milch nach und nach hinzugießen. 
Kurz vor dem Siedepunkt vom Feuer 
nehmen, den Rest des Eischnees auf 
das Getränk geben und sofort servieren. 
Mit geriebener Muskatnus aromatisieren. 


Virginia Egg-Nogg 

Den Shaker bis zur Hälfte mit Eisstücken 
füllen, die Zutaten, außer Milch, hinzu- 
geben, gut durchschütteln und in einen 
Tumbler abseihen. Das Glas unter stän- 
digem Rühren mit kalter Milch auffüllen. 
Etwas Muskatnuss auf das Getränk 
reiben und mit Trinkhalm servieren. 


Western Egg-Nogg 

(für 12 Personen) 

Eidotter vom Eiweiß trennen und mit 
Zucker schaumig schlagen. Whiskey 
und Rum mit dem Eigelb verrühren und 
die Hälfte des zu Eischnee geschlage- 
nen Eiweißes untermischen. Auf kleiner 
Flamme unter ständigem Rühren erhit- 
zen, Sahne und Milch langsam nachgie- 
ßen und kurz vor dem Siedepunkt vom 
Feuer nehmen. Den Rest des Eischnees 
auf das dampfende Getränk geben und 
mit Muskatnuss aromatisieren. Sofort in 
vorgewärmten Punschgläsern servieren. 


12 Eier 

8 Esslöffel Zucker 

1% Flasche Whisky 

1% Flasche Jamaica Rum 
1A Flasche Weinbrand 

3 Liter Milch 

1 Barlöffel geriebene 

Muskatnuss 


Eis 
1 ganzes Ei 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Esslöffel Sahne 
1a Jamaica Rum 
%3 Bourbon Whiskey 
Milch 
Muskatnuss 


12 Eier 

8 Esslöffel Zucker 

1 Flasche Bourbon 
Whiskey 

!% Flasche Jamaica Rum 

1 Liter flüssige Sahne 

2 Liter Milch 

1 Barlöffel Muskatnuss 
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Crusta-Rezepte 
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Crustas 


Amour Crusta 

Das Glas wird mit einem Zuckerrand 
versehen und mit einer Zitronenschale 
ausgelegt. Im Shaker schüttelt man 
alle Zutaten kräftig durch und seiht in 
das präparierte Glas ab. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Bacardia Crusta 

Die Zutaten werden mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein mit Zuckerrand und 
Zitronenschalenspirale präpariertes 
Glas abgeseiht. Das Getränk serviert 
man mit Trinkhalm. 


Blattschuss Crusta 

Den Rand eines Longdrinkglases mit 
Zitrone befeuchten und in braunen 
Zucker tauchen. Das Glas mit der 
Zitronenschalenspirale auslegen. 
Zutaten, außer Tonic, mit Eis im Shaker 
kräftig schütteln, abseihen und mit 
Tonic Water auffüllen. 


Bourbon Crusta 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten 
mit einigen Eiswürfeln durch und seiht 
in ein mit Zuckerrand und Zitronen- 
schalenspirale präpariertes Glas ab. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Eis 

Zitronenschale 
2 Spritzer Peach Bitter 
2 Spritzer Lime Juice 
1% Curacao Triple Sec 
Y Maraschino 
%4 Portwein 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Barlöffel Pernod 
1/a Zitronensaft 
Ya Bacardi 
Zitronenschalenspirale 


Eis 
Zitrone 
brauner Zucker 
Zitronenschalenspirale 
1/a Kirschwasser 
1/a Zitronensaft 
1/a Zuckersirup 
Tonic Water 


Eis 
2 Spritzer Angostua 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1/a Zitronensaft 
% Bourbon Whiskey 
Zitronenschalenspirale 


Crusta-Rezepte 


Brandy Crusta 

Das Glas wird mit einer dünnen Zitronen- 
schalenspirale ausgelegt und mit einem 
Zuckerrand präpariert. Die Zutaten 
werden mit genügend Eiswürfeln im 
Shaker durchgeschüttelt und in das prä- 
parierte Glas abgeseiht. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Crown Crusta 

Das Glas mit Zuckerrand und Zitronen- 
schalenspirale präparieren und die 
Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker durch- 
schütteln, dann in das präparierte Glas 
abseihen. Mit Trinkhalm servieren. 


Gin Crusta 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln im Shaker durchgeschüttelt und in 
ein mit Zuckerrand und Zitronenscha- 
lenspirale präpariertes Glas abgeseiht. 


Grassis Crusta 

Das Glas wird mit Zuckerrand und 
Zitronenschalenspirale versehen. 

Im Shaker schüttelt man die Zutaten 
mit genügend Eiswürfeln kräftig durch 
und seiht in das präparierte Glas ab. 
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Eis 
Zitronenschalenspirale 
Spritzer Angostura 
Spritzer Maraschino 
Barlöffel Zuckersirup 
1/4 Zitronensaft 

% Cognac 


= oOn_N 


Eis 
Zitronenschalenspirale 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Eiweiß 
2 Spritzer Lime Juice 
1% Zitronensaft 
a Gin 


Eis 

Spritzer Angostura 

Spritzer Maraschino 

Barlöffel Zuckersirup 

Zitronensaft 

%s Gin 
Zitronenschalenspirale 


S-om 


Eis 
Zitronenschalenspirale 
Barlöffel Pernod 
Barlöffel Grenadine 
Barlöffel Honig 

Glas Sherry trocken 


a oa... 
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Imperial Crusta 

Der Glasrand wird mit einer Mandarine 
befeuchtet und mit einem Zuckerrand 
versehen. Das Glas legt man mit einer 
dünnen Orangenschalenspirale aus und 
seiht die Zutaten, die mit einigen Eis- 
würfeln im Shaker durchgeschüttelt 
wurden, in das Glas ab. Mit Trinkhalm 
servieren. 


India Crusta 

Man präpariert das Glas mit Zuckerrand 
und dünner Zitronenschalenspirale. 

Die Zutaten werden mit genügend Eis- 
würfeln im Shaker durchgeschüttelt 

und in das präparierte Glas abgeseiht. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Normandie Crusta 

Das Glas wird mit Orangensaft befeuch- 
tet und in Grießzucker gedippt. Ausge- 
legt wird es mit einer dünnen Zitronen- 
schalenspirale. Die Zutaten werden mit 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und in das präparierte Glas abgeseiht. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Ski Crusta 

Der Glasrand wird mit Ananassaft 
befeuchtet und mit einer Zuckerkruste 
versehen. Das Innere des Glases wird 
mit einer dünnen Zitronenschalenspirale 
ausgelegt. Die Zutaten werden mit 
genügend Eiswürfeln im Shaker kräftig 
durchgeschüttelt und in das präparierte 
Glas abgeseiht. Mit Trinkhalm servieren. 


-ODD 


Som 


Eis 
Orangenschalenspirale 
Spritzer Maraschino 
Spritzer Mandarinenlikör 
Barlöffel Mandarinensaft 
Glas Kirschwasser 


Eis 
Zitronenschalenspirale 
Spritzer Angostura 
Spritzer Maraschino 
Barlöffel Zuckersirup 
Zitronensaft 

Arrak 


Eis 
Zitronenschalenspirale 
Barlöffel Orangensaft 
Barlöffel Zitronensaft 
Barlöffel Zuckersirup 
Calvados 

Cognac 


Eis 
Zitronenschalenspirale 
Spritzer Angostura 
Barlöffel Zuckersirup 
Mandarinensaft 
Kirschwasser 


Crusta-Rezepte 


Tabu Crusta 

Die Zutaten werden mit einigen Eiswür- 
feln kräftig im Shaker durchgeschüttelt 
und in ein mit Zuckerrand und Zitronen- 
schalenspirale präpariertes Glas abge- 
seiht. Mit Trinkhalm servieren. 


Whisky Crusta 

Man schüttelt die Zutaten mit Eiswürfeln 
im Shaker durch und seiht ab in ein mit 
Zuckerrand und Zitronenschalenspirale 
präpariertes Glas. 

Mit Trinkhalm servieren. 


Wodka Crusta 

Der Glasrand wird mit Orangensaft 
befeuchtet und mit einer Zuckerkruste 
versehen. Ausgelegt wird das Glas- 
innere mit einer dünnen Zitronenschalen- 
spirale. Die Zutaten werden mit genü- 
gend Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durchgeschüttelt und in das präparierte 
Glas abgeseiht. Mit Trinkhalm servieren. 


43] 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
2 Spritzer Maraschino 
2 Barlöffel Zitronensaft 
1% Apricot Brandy 
1% Himbeergeist 
Zitronenschalenspirale 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1/4 Zitronensaft 
% Whisky 
Zitronenschalenspirale 


Eis 
Zitronenschalenspirale 
1 Spritzer Orange Bitter 
1 Barlöffel Zuckersirup 
!/a Vermouth rot 
1a Cognac 
1% Wodka 
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Fixes 


Brandy Fix 

In ein kleines Tumblerglas gibt man 
Zuckersirup, Zitronensaft, Cherry Brandy 
und Weinbrand. Das Glas wird mit ganz 
fein geschiagenem Eis gefüllt, und die 
Zutaten werden mit einem Barlöffel ver- 
rührt. Mit einer dünnen Zitronenscheibe 
garnieren und mit Trinkhalm servieren. 


Caipirol 

Limette vierteln, in ein Glas geben und 
zerdrücken. Rohrzucker und Aperol 
zufügen, mit Crushed Ice auffüllen und 
alles kurz umrühren. 


Gin Fix 

Die Zutaten in einen kleinen Tumbler 
geben. Das Glas mit fein geschlagenem 
Eis füllen und alles gut verrühren. 

Mit dünner Zitronenscheibe garnieren 
und mit Trinkhalm servieren. 


Rum Fix 

Die Zutaten werden in ein kleines 
Tumblerglas gegeben. Das Glas füllt 
man mit fein geschlagenem Eis und 
verrührt die Zutaten. Mit dünner 
Zitronenscheibe garnieren und mit 
Trinkhalm servieren. 


Whisky Fix 

Die Zutaten mit fein geschlagenem Eis 
in einen kleinen Tumbler verrühren. 
(Whiskf[e]y Kann nach Wunsch verwen- 
det werden: Bourbon, Scotch, Canadian 
oder Irish.) Mit dünner Zitronenscheibe 
garnieren und mit Trinkhalm servieren. 


Eis 

2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 

Ya Cherry Brandy 

% Weinbrand 
Zitronenscheibe 


Crushed Ice 

1 Limette 

1 bis 2 Teelöffel 
brauner Rohrzucker 
6 cl Aperol 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 
Ya Cointreau 
Ya Gin 
Zitronenscheibe 


Eis 

2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 1% Zitrone 

Ya Cointreau 

% Bacardi Rum 
Zitronenscheibe 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von einer 12 Zitrone 
i Glas Whisky 
Zitronenscheibe 


Punsch-Rezepte 
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Punsche 


Heißer Punsch 


Aztec Punsch 

Man gibt Tequila in eine Kasserolle, 
dazu Zimtrinde, Grapefruitsaft, Zitronen- 
saft und Lime Juice. Das Ganze lässt 
man auf kleiner Flamme bis zum Siede- 
punkt kommen. Dann gibt man zwei 
Tassen heißen Tee dazu. Die Punsch- 
gläser werden vorgewärmt. 


Bishop’s Punsch 

Die Orangen werden mit den Nelken 
gespickt und im Rohr gebacken, bis sie 
weich sind. Dann schneidet man die 
Orangen in Viertel und gibt die Teile in 
eine Kasserolle. Dazu Zucker und Rot- 
wein geben. Das Ganze bis zum Siede- 
punkt erhitzen und gut 15 Minuten 
ziehen lassen. Die Flüssigkeit in vorge- 
wärmte Punschgläser geben und etwas 
geriebene Muskatnuss darüber streuen. 


Brahmanen Punsch 

Zitronensaft, Zucker, Vanilleschote und 
die gesäuberte Zitronenschale müssen 
2 Stunden zugedeckt ziehen. Dann abge- 
kochte Milch, Wasser und Arrak hinzu- 
gießen. Bis zum nächsten Tag ziehen 
lassen und dann filtrieren. Vor dem 
Servieren bis zum Siedepunkt erhitzen. 


1 Flasche Tequila 

1 Zimtrinde 

14 Liter Grapefruitsaft 
Saft von 4 Zitronen 

2 Esslöffel Lime Juice 

2 Tassen schwarzer Tee 


2 Orangen 

12 Nelken 

3 Esslöffel Zucker 

2 Flaschen Rotwein 
Muskatnuss 


5 cl Zitronensaft 
250 g Zucker 

1 Vanilleschote 

1 Zitronenschale 

1 Tasse Milch 

2 Tassen Wasser 

1 Liter Arrak 
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Punsch-Rezepte 
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Christmas Punsch 

Die Orangen werden mit jeweils 5 Nelken 
gespickt und im Rohr gebacken, bis die 
Schale braun ist. Dann kommen sie in 
eine Kasserolle, werden mit Zucker über- 
streut und mit Weinbrand sowie Rum 
übergossen. Der Alkohol wird angezün- 
det und nach einigen Minuten mit 
Apfelsaft gelöscht. Zimt und geriebene 
Muskatnuss je nach Geschmack. 


Cider Punsch 

Zucker in Apfelwein und Arrak auflösen. 
Dazu die gesäuberte Schale einer Zitrone 
geben. Das Ganze auf kleiner Flamme 
bis zum Siedepunkt erhitzen. 

In vorgewärmten Punschgläsern ser- 
vieren und mit dünner Orangenscheibe 
dekorieren. 


Claret Punsch 

Zucker in Bordeaux auflösen. Mit 
Zitronen- und Orangensaft auf kleiner 
Flamme bis zum Siedepunkt kommen 
lassen. Dann Arrak und Rum hinzugeben 
und nochmals zum Siedepunkt kommen 
lassen. Servieren in vorgewärmten 


Punschgläsern. Mit Orangenscheibe 
garnieren. 


Demidow Punsch 

Der weiße Kandiszucker wird in heißem 
Wasser aufgelöst. Dann kommen eine 
mit Zucker abgeriebene Zitronenschale, 
Pfirsichsaft, Peach Brandy, Lime Juice, 
Bordeaux und Rum hinzu. Das Ganze 
wird auf kleiner Flamme bis zum Siede- 
punkt gebracht. Vor dem Servieren gibt 
man den Sekt hinzu. 


6 Orangen 
30 Nelken 
4 Esslöffel Zucker 
1a Flasche Weinbrand 
1 Flasche Jamaica Rum 
1 Liter Apfelsaft 
Zimt 
Muskatnuss 


250 g Zucker 
2 Liter Apfelwein 
1% Flasche Arrak 
i Zitronenschale 
Orangenscheiben 


350 g Zucker 
3 Flaschen roter Bordeaux 
Saft von 1 Zitrone 
Saft von 1 Orange 
1% Flasche Arrak 
1% Flasche Rum 
Orangenscheiben 


200 g weißer Kandiszucker 
1% Liter Wasser 
1 Zitronenschale 
0,1 Liter Pfirsichsaft 
5 ci Peach Brandy 
1 Esslöffel Lime Juice 
2 Fiaschen weißer 
Bordeaux 
1% Flasche weißer Rum 
1 Flasche Sekt 
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English Punsch 

Der Zucker wird in frisch aufgegosse- 
nem schwarzem Tee aufgelöst. Dazu 
gibt man Weinbrand, Rum, Arrak und 
Zitronensaft. Das Ganze wird auf kleiner 
Flamme bis zum Siedepunkt gebracht. 
Dann wird das Eiweiß von fünf frischen 
Eiern zu Schnee geschlagen und in 

die vorgewärmten Punschgläser verteilt. 
Der Punsch wird unter ständigem 
Rühren hinzugegossen. 


German Beer Punsch 

Das frische Ei wird mit Zucker, Zimt und 
Nelkenpulver schaumig gerührt. Dazu 
gibt man weißen Rum und Bockbier. 
Das Ganze wird langsam erhitzt, und 
nach dem ersten Aufwallen wird der Bier- 
schaum abgeschöpft. Unter ständigem 
Rühren wird der Punsch in vorgewärmte 
Gläser gegeben. Auf Wunsch eine Prise 
Muskatnuss auf das Getränk streuen. 


Guardman’s Punsch 

Der Zucker wird in frisch aufgegosse- 
nem grünem Tee aufgelöst. Dazu gibt 
man die gesäuberte Schale einer 
Zitrone und die alkoholischen Zutaten. 
Das Ganze lässt man auf kleiner 
Flamme zum Siedepunkt kommen und 
serviert in vorgewärmten Punsch- 
gläsern. 


Highland Punsch 

Wasser und Zitronensaft mit Zucker in 
einer Kasserolle erhitzen. Die alkoholi- 
schen Zutaten nacheinander hinzugießen 
und alles bis zum Siedepunkt erhitzen. 
In vorgewärmten Punschgläsern 
servieren. 


250 g Zucker 


1 Liter schwarzer Tee 
1% Liter Weinbrand 
1% Liter Rum 
% Liter Arrak 

Saft von 3 Zitronen 
5 Eiweiß 


TE 

2 Barlöffel Zucker 

1 Prise Zimt 

1 Prise Nelkenpulver 

1 Glas (5 cl) weißer Rum 

4 Flaschen Bockbier 
Muskatnuss 


100 g Zucker 


1 Liter grüner Tee 
1 Zitronenschale 
5 cl Weinbrand 

1 Flasche Portwein 
1 Flasche Whisky 


1 Liter Wasser 
Saft von 1 Zitrone 


300 g Zucker 
1% Flasche Rum 
1a Flasche Whisky 


5 cl Portwein 
5 cl Armagnac 
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Irish Punsch 

Zitronensaft, Zucker und Honig mit 
Zitronenschale in einer Kasserolle mit 
heißem Wasser verrühren. Dazu kom- 
men Zimt, Muskatnuss und der Irish 
Whiskey. Auf kleiner Flamme bis zum 
Siedepunkt erhitzen und in vorgewärm- 
ten Punschgläsern servieren. 


Jenny Lind’s Punsch 

In eine Kasserolle gibt man Rheinwein, 
Karamellzucker, eine abgeriebene Oran- 
genschale, den Saft von zwei Orangen 
und die Vanilleschote. Das Ganze auf 
kleiner Flamme zum Siedepunkt 
erhitzen, dann den Madeira hinzufügen 
und kurz von dem Servieren den Sekt 
nachfüllen. In vorgewärmte Punsch- 
gläser füllen. 


Royal Punsch 

Die Zutaten werden in einer Kasserolle 
auf kleiner Flamme bis zum Siedepunkt 
gebracht. In vorgewärmten Punsch- 
gläsern servieren. 


Sherry Punsch 

Kandiszucker in Tee lösen, gesäuberte 
Zitronenschale und Zitronensaft hinzu- 
geben. Mit Sherry und Arrak in Kasse- 
rolle geben und das Ganze auf kleiner 
Flamme erhitzen. In vorgewärmten 
Punschgläsern servieren. 
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Saft von 2 Zitronen 

g Zucker 

g Honig 

Schale von 1 Zitrone 
Liter heißes Wasser 
Prise Zimt 
Muskatnuss 

Flaschen Irish Whiskey 


Flaschen Rheinwein 
g Karamellzucker 
Orangenschale 

Saft von 2 Orangen 
Vanilleschote 

Liter Madeira 
Flasche Sekt 


g Zucker 
Zitronenscheiben 
Esslöffel Lime Juice 
Liter grüner Tee 

Liter Weinbrand 

Liter Bacardi 

ci Curagao Triple Sec 
cl Arrak 


g Kandiszucker 

Liter Tee 

Schale von 1 Zitrone 
Saft von 1 Zitrone 
Liter Sherry 

Liter Arrak 
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Tea Punsch 250 g Zucker 

Zucker mit Zitronensaft und Arrak in Saft von 3 Zitronen 
einer Kasserolle auflösen. Kurz vor Y% Liter Arrak 

dem Siedepunkt frisch aufgegossenen 2 Liter schwarzer Tee 


schwarzen Tee hinzugeben. In vorge- 
wärmten Punschgläsern servieren. 


Westphalian Beer Punsch 125 g Pumpernickel 
Zerriebenen Pumpernickel mit geriebe- 175 g Bitterschokolade 
ner Bitterschokolade, Sekt und Bier in 1% Liter Sekt 
Kasserolle auf kleiner Flamme erhitzen. 1% Liter Bier 

Einmal aufwallen lassen und durch ein 1Ei 


feines Sieb abseihen. Mit einem Ei 
abziehen, kräftig quirlen und in vor- 
gewärmten Punschgläsern sowie mit 
kleinem Löffel servieren. 


Heißer Punsch, im Glas zubereitet 


Arrak Punsch 2 Barlöffel Zucker 
Zucker in Zitronensaft und Arrak auf Saft von einer '% Zitrone 
kleiner Flamme auflösen. Flüssigkeit in 1 Glas Arrak 
vorgewärmtes Punschglas geben und heißes Wasser 


Glas mit heißem Wasser auffüllen. 


Banana Punsch 2 Barlöffel Zucker 
Zucker mit Zitronensaft und Bananen- Saft von einer '% Zitrone 
likör verrühren und mit Arrak auf kleiner 1 Schuss Bananenlikör 
Flamme erhitzen. Vier Bananenscheiben 1 Glas Arrak 

in vorgewärmtes Punschglas geben und 4 Bananenscheiben 

die Flüssigkeit darüber gießen. Das Glas heißes Wasser 


mit heißem Wasser auffüllen. Mit kleinem 
Löffel servieren. 


438 


Punsch-Rezepte 


RER mn Senn Wen ee re en nl ul Seen Ba ee 


Brandy Punsch 

Zucker mit Zitronensaft und Weinbrand 
auf kleiner Flamme auflösen. In vorge- 
wärmtes Punschglas geben und Glas 
mit heißem Wasser auffüllen. 


Douro Punsch 

Zucker in Portwein und Sauternes auf 
kleiner Flamme auflösen. Den Negrita- 
Rum hinzugeben und kurz vor dem 
Siedepunkt in vorgewärmtes Punsch- 


glas geben. Mit heißem Wasser auffüllen. 


Egg Punsch 

Ein Eigelb wird mit zwei Barlöffeln 
Zucker verrührt. Dann Rum hinzugeben 
und das Ganze erhitzen. Flüssigkeit 

in vorgewärmtes Punschglas geben 
und das Glas mit heißer Milch auffüllen. 
Mit kleinem Löffel servieren. 


Genova Punsch 

Zucker in Kirschwasser und Aquavit auf 
kleiner Flamme auflösen. Einen Schuss 
Jamaica Rum und etwas Zitronensaft 
hinzugeben. Flüssigkeit in vorgewärm- 


tes Glas geben und mit heißem Wasser 
auffüllen. 


Hunter’s Punsch 

Zucker in Zitronensaft und Sherry auf 
kleiner Flamme auflösen. Den Arrak hin- 
zugeben und kurz vor dem Siedepunkt 
in vorgewärmtes Punschglas füllen. 
Glas mit heißem Wasser auffüllen. 
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Barlöffel Zucker 

Saft von einer '% Zitrone 
Glas Weinbrand 

heißes Wasser 


Barlöffel Zucker 
Portwein 

Sauternes 

Schuss Negrita-Rum 
heißes Wasser 


Eigelb 

Barlöffel Zucker 
Glas Rum 

Glas Milch 


Barlöffel Zucker 
Kirschwasser 

Aquavit 

Schuss Jamaica Rum 
Saft von einer 1% Zitrone 
heißes Wasser 


Barlöffel Zucker 

Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Sherry medium 
Schuss Arrak 

heißes Wasser 
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Imperial Punsch 

Kirschwasser, Curagao Triple Sec und 
Orangensaft erhitzen, einen Spritzer 
Orange Bitter hinzugeben und kurz vor 
dem Siedepunkt in vorgewärmtes 
Punschglas füllen. Das Glas mit heißem 
Wasser auffüllen. 


Ladies Punsch 

Curacao Triple Sec und Portwein auf 
kleiner Flamme erhitzen und in vorge- 
wärmtes Punschglas geben. Glas mit 
heißem Wasser füllen und mit Orangen- 
scheibe dekorieren. 


Maraschino Punsch 

Zucker mit Maraschino und Zitronensaft 
verrühren. Auf kleiner Flamme erhitzen 
und kurz vor dem Siedepunkt in vorge- 
wärmtes Punschglas geben. Das Glas 
wird mit erhitztem Rheinwein aufgefüllt. 


Milk Punsch 

Zucker in Rum auf kleiner Flamme auf- 
lösen. Einen Schuss Weinbrand und zwei 
Schuss Grand Marnier hinzugeben. 
Kurz vor dem Siedepunkt in vorgewärm- 
tes Punschglas geben und mit heißer 
Milch auffüllen. 


Negrita Punsch 

Zucker in Zitronensaft und Negrita-Rum 
auflösen. Den Ananassaft und Armagnac 
hinzugeben. Kurz vor dem Siedepunkt 
in vorgewärmtes Punschglas geben und 
mit heißem Wasser auffüllen. 
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l/a Kirschwasser 
1,“ Curagao Triple Sec 
a Orangensaft 


1 Spritzer Orange Bitter 
heißes Wasser 


_ 


Schuss Curagao 

Triple Sec 

Glas (5 cl) roter Portwein 
heißes Wasser 
Orangenscheibe 


_ 


Barlöffel Zucker 

Glas Maraschino 

Saft von einer '% Zitrone 
Rheinwein 


a. 


Barlöffel Zucker 

Glas Rum 

Schuss Weinbrand 
Schuss Grand Marnier 
heiße Milch 


Barlöffel Zucker 

Saft von einer '% Zitrone 
Glas Negrita-Rum 
Schuss Ananassaft 
Schuss Armagnac 
heißes Wasser 


—_ 
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440 


Punsch-Rezepte 


zz nn] 


Netherland Punsch 

Zucker, Zimt und gemahlene Nelke mit 
Genever und Rum verauirlen. In vorge- 
wärmtes Punschglas geben und mit 
heißem Ceylontee auffüllen. Mit Oran- 
genschale garnieren und mit kleinem 
Löffel servieren. 


Pineapple Punsch 

Zucker in Zitronensaft und Arrak auf 
kleiner Flamme auflösen. Flüssigkeit in 
vorgewärmtes Punschglas geben. 
Einige klein geschnittene Ananasstücke 
ins Glas geben und das Glas Arrak hin- 
zugießen. Mit heißem Wasser auffüllen 
und mit kleinem Löffel servieren. 


Sicilian Punsch 

Zucker in Marsala auf kleiner Flamme 
auflösen, Arrak und Vanillesirup hinzu- 
geben und in vorgewärmtes Punschglas 
füllen. Mit heißem Wasser auffüllen. 


Sun Punsch 

Zucker in Zitronensaft und Gin auflösen. 
Den Enzian und weißen Pfefferminzlikör 
hinzugeben. Das Ganze auf kleiner Flam- 
me zum Siedepunkt kommen lassen 
und in vorgewärmtes Punschglas füllen. 
Mit heißem Wasser auffüllen. 


United Service Punsch 

Zucker mit Zitronensaft und Arrak ver- 
rühren. Portwein hinzugeben und auf 
kleiner Flamme zum Siedepunkt kom- 
men lassen. In vorgewärmtes Punsch- 
glas geben und mit frisch aufgegosse- 
nem Ceylontee auffüllen. 
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Barlöffel Zucker 

Prise Zimt 

Prise gemahlene Nelke 
Gias Genever 

Schuss Rum 
Ceylontee 
Orangenschale 


Barlöffel Zucker 

Saft von einer 1% Zitrone 
Schuss Arrak 

Ananas 

Glas Arrak 

heißes Wasser 


Barlöffel Zucker 
Glas Marsala 
Schuss Arrak 
Schuss Vanillesirup 
heißes Wasser 


Barlöffel Zucker 

Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Gin 

Schuss Enzian 

Schuss Creme 

de Menthe weiß 

heißes Wasser 


Barlöffel Zucker 
Saft von einer 1% Zitrone 


/a Arrak 
% weißer Portwein 


Ceylonteee 
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Whisky Punsch 

Zucker in Zitronensaft und Whisky auf 
kleiner Flamme auflösen. Kurz vor dem 
Siedepunkt in vorgewärmtes Punsch- 


glas geben und mit heißem Wasser auf- 


füllen. Mit Zitronenscheibe garnieren. 


Kalter Punsch, in der Schüssel zubereitet 


Black Velvet Punsch 

Angostura, Zuckersirup und Zitronen- 
saft in Bowlenschüssel verrühren. Die 
dünn geschnittenen Scheiben einer 
Zitrone und einer Orange in die Schüssel 
geben und Guinness darüber gießen. 
Kurz vor dem Servieren den Champag- 
ner hinzugeben. Kalt in Punschgläsern 
servieren. 


Blush Punsch 

Die Zutaten werden in einer Bowlen- 
schüssel verrührt. Zum Kühlen gibt man 
einen großen Eisblock in die Terrine 
oder, wenn vorhanden, einen Glas- 
einsatz, der mit Eiswürfeln gefüllt ist. 

In Punschgläsern servieren. 


Boston Fish House Punsch 
Zuckersirup mit Peach Brandy und 
Zitronensaft verrühren. Weinbrand und 
Rum hinzugeben, einige Minuten ziehen 
lassen und vor dem Servieren kalten 
Champagner hinzugießen. In Punsch- 
gläsern servieren. 


2 Barlöffel Zucker 
Saft von einer 1% Zitrone 

1 Glas Whisky 
heißes Wasser 
Zitronenscheibe 


2 Barlöffel Angostura 

3 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von 3 Zitronen 

1 Zitrone in Scheiben 

1 Orange in Scheiben 

1 Liter Guinness 

1 Flasche Champagner 


2 Esslöffel Grenadine 

Saft von 6 Zitronen 
1 Flasche Ros&wein 
1 Flasche Gin 


3 Esslöffel Zuckersirup 

3 Esslöffel Peach Brandy 
Saft von 6 Zitronen 

1 Flasche Weinbrand 

1 Flasche Jamaica Rum 

2 Flaschen Champagner 
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Brigade Punsch 

Die Zutaten werden in einer Bowlen- 
schüssel verrührt. Die spiralförmig 
geschnittene Schale einer Zitrone hinzu- 
geben und das Ganze einige Minuten 
ziehen lassen. Kalt in Punschgläsern 
servieren. 


Champagner Punsch 

Angostura Bitter und Zuckersirup wer- 
den in einer Bowlenschüssel verrührt. 
Die dünn geschnittenen Scheiben von 
drei Zitronen und drei Orangen hinzu- 
geben und das Sodawasser darüber 
gießen. Kurz vor dem Servieren kalten 
Champagner hinzugeben. 


Chatham Punsch 

Zuckersirup mit Orangen- und Zitronen- 
saft in Bowlenschüssel verrühren. 

Den Tee hinzugeben. Nacheinander 
Rum, Whisky, Rheinwein und Wein- 
brand dazugießen. Gut verrühren und 
kalt in Punschgläsern servieren. 


Claret Punsch 

Zitronen- und Orangenscheiben in 
Bowlenschüssel legen, Fruchtsäfte und 
Zuckersirup darüber geben. Hinzu kom- 
men Angostura, Weinbrand und roter 
Bordeauxwein. Kurze Zeit ziehen lassen. 
Kurz vor dem Servieren Sodawasser 
hinzugießen. Kalt in Punschgläsern 
servieren. 


2 Esslöffel Zuckersirup 

1 Liter grüner Tee (kalt) 

1a Flasche Portwein 

1a Flasche Weinbrand 

1 Flasche Whisky 
Zitronenschalenspirale 


1 Barlöffel Angostura 

2 Esslöffel Zuckersirup 
3 Zitronen in Scheiben 
3 Orangen in Scheiben 
1 Flasche Sodawasser 
3 Flaschen Champagner 


3 Esslöffel Zuckersirup 
Saft von 6 Orangen 
Saft von 6 Zitronen 

1 Liter grüner Tee (kalt) 

1A Flasche Rum 

1% Flasche Whisky 

1 Flasche Rheinwein 

1 Flasche Weinbrand 


1 Zitrone in Scheiben 
1 Orange in Scheiben 
Saft von 2 Orangen 
Saft von 2 Zitronen 
3 Esslöffel Zuckersirup 
2 Barlöffel Angostura 
1a Flasche Weinbrand 
2 Flaschen roter 
Bordeaux 
1 Liter Sodawasser 
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Dragoon Punsch 

Sherry, Weinbrand, Guinness und helles 
Bier in eine Bowlenschüssel geben. 
Dünn geschnittene Scheiben von zwei 
Zitronen hinzugeben und kurze Zeit 
ziehen lassen. Vor dem Servieren kalten 
Champagner hinzugeben. Kalt in Punsch- 
gläsern servieren. 


Dubonnet Punsch 

Zitronensaft, Dubonnet und Gin in 

einer Bowlenschüssel verrühren. 

Dünn geschnittene Scheiben von zwei 
Zitronen und kaltes Wasser hinzugeben. 
Kurze Zeit ziehen lassen und kalt in 
Punschgläsern servieren. 


Festoon Punsch 

Zitronensaft mit kaltern Tee in einer Bow- 
ienschüssel verrühren. Die spiralförmig 
geschnittene Schale einer Zitrone hinzu- 
geben und die restlichen Zutaten da- 
rüber gießen. Kurze Zeit ziehen lassen 
und kalt in Punschgläsern servieren. 


Fisherman’s Punsch 

Zitronensaft mit Zuckersirup in Bow- 
lenschüssel verrühren. Peach Brandy, 
Rum, Weinbrand und Whisky hinzu- 
gießen und kurze Zeit ziehen lassen. 
Kalt in Punschgläsern servieren. 


443 


1A Flasche trockener 


Sherry 


{a Flasche Weinbrand 


-D—_.nDn DD oo 


—_ 


— 


Sao 


1% 
4 


Flaschen Guinness 
Flaschen helles Bier 
Zitronen in Scheiben 
Flaschen Champagner 


Saft von 3 Zitronen 
Flaschen Dubonnet 
Flasche Gin 
Zitronen in Scheiben 
Liter kaltes Wasser 


Saft von 3 Zitronen 
Liter schwarzer Tee 
(kalt) 
Zitronenschalenspirale 
Flasche Whisky 
Flasche Curacao 
Triple Sec 

Flasche Jamaica Rum 
Flasche trockener 
Sherry 

Flasche weißer 
Rheinwein 


Saft von 4 Zitronen 
Esslöffel Zuckersirup 
Esslöffel Peach Brandy 
Flasche Jamaica Rum 
Flasche Weinbrand 
Flasche Whisky 
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Frosty Punsch 

Pernod mit Weißwein und Gin in einer 
Punschschüssel verrühren. Kaltes 
Wasser hinzugießen und kurze Zeit zie- 
hen lassen. In Punschgläsern servieren. 


Gin Punsch 

Den Weißwein und Gin in eine Bowlen- 
schüssel geben. Dünn geschnittene 
Scheiben von zwei Zitronen hinzugeben. 
Tee und Rum nachgießen, gut verrühren 
und kurze Zeit ziehen lassen. Kalt in 
Punschgläsern servieren. 


Golden Punsch 

Chartreuse, Maraschino und Weinbrand 
in einer Bowlenschüssel verrühren. Dünn 
geschnittene Scheiben von zwei Orangen 
hinzugeben und kurze Zeit ziehen lassen. 
Vor dem Servieren das Sodawasser und 
den Champagner dazugießen. Kalt in 
Punschgläsern servieren. 


Grapefruit Punsch 

Grapefruitsaft mit Vermouth in Punsch- 
schüssel verrühren. Dünn geschnittene 
Scheiben von zwei Zitronen hinzuge- 
ben. Darüber Gin und Eiswasser gießen. 
Kurze Zeit ziehen lassen und kalt in 
Punschgläsern servieren. 


Hawailian Punsch 

Ananassaft, Orangensaft und Zitronen- 
saft in einer Bowlenschüssel verrühren. 
Rum und dünn geschnittene Scheiben 
von einer Orange und zwei in Würfel ge- 
schnittene Ananasscheiben in die Schüs- 
sel geben. Den Gin und das Eiswasser 
nachgießen, kurze Zeit ziehen lassen 
und kalt in Punschgläsern servieren. 
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Esslöffel Pernod 
Flasche trockener 
Weißwein 
Flaschen Gin 
Liter Wasser 


Flaschen Weißwein 
Flasche Gin 

Zitronen in Scheiben 
Liter grüner Tee (kalt) 
Liter weißer Rum 


Esslöffel Chartreuse 
gelb 

Esslöffel Maraschino 
Flasche Weinbrand 
Orangen in Scheiben 
Flasche Sodawasser 
Flaschen Champagner 


Saft von 5 Grapefruits 
Flasche roter Vermouth 
Zitronen in Scheiben 
Flaschen Gin 

Liter Eiswasser 


Liter Ananassaft 
Saft von 3 Orangen 
Saft von 3 Zitronen 
Flasche weißer Rum 
Orange in Scheiben 
Ananasscheiben 
Flaschen Gin 

Liter Eiswasser 
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Jubel Early Punsch 

Zuckersirup und Zitronensaft in Bowlen- 
schüssel verrühren. Rum, Weinbrand 
und Moselwein hinzugießen, kurz ziehen 
lassen und kalt in Punschgläsern 
servieren. 


Malakai Punsch 

Grenadine mit Zitronensaft in Bowlen- 
schüssel verrühren. Ananasscheiben in 
Würfel schneiden, mit dünn geschnitte- 
nen Scheiben von zwei Orangen in die 
Schüssel geben. Darüber trockenen 
Weißwein, Gin und Rum gießen. Kurze 
Zeit ziehen lassen und in Punschgläsern 
servieren. 


Orange Punsch 

Zuckersirup mit Orangensaft in Bowlen- 
schüssel geben und verrühren. Dünn 
geschnittene Scheiben von einer Orange 
hinzugeben und mit Curacao Triple Sec 
und Gin übergießen. Kurze Zeit ziehen 
lassen und vor dem Servieren eine 
große Flasche Sodawasser hinzugeben. 
Kalt servieren. 


Picnic Punsch 

Zuckersirup und Zitronensaft in einer 
Bowlenschüssel verrühren. In Würfel ge- 
schnittene Ananasscheiben hinzugeben. 
Chablis, Gin und Rum darüber gießen, 
kurze Zeit ziehen lassen und kalt in 
Punschgläsern servieren. 
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Esslöffel Zuckersirup 
Saft von 6 Zitronen 
Flasche Jamaica Rum 
Flasche Weinbrand 
Flasche weißer 
Moselwein 


Esslöffel Grenadine 
Saft von 2 Zitronen 
Ananasscheiben 
Orangen in Scheiben 
Flasche Weißwein 
Flasche Gin 

Flasche weißer Rum 


Esslöffel Zuckersirup 
Saft von 6 Orangen 
Orange in Scheiben 
Esslöffel Curagao 
Triple Sec 

Flasche Gin 

Flasche Sodawasser 


Esslöffel Zuckersirup 
Saft von 3 Zitronen 
Ananasscheiben 
Flaschen Chablis 
Flasche Gin 

Flasche weißer Rum 
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Pineapple Punsch 

Zuckersirup mit Orangen- und Zitronen- 
saft in Bowlenschüssel verrühren. 
Ananasscheiben in Würfel schneiden 
und in die Terrine geben. Kalten Tee, 
Sherry, Rum und roten Portwein darü- 
ber gießen, kurze Zeit ziehen lassen 
und vor dem Servieren Eiswasser hinzu- 
geben. Kalt in Punschgläsern servieren. 


Prinny Punsch 

Zuckersirup mit Orangen- und Zitronen- 
saft in Bowienschüssel verrühren. Die 
spiralförmig geschnittenen Schalen von 
zwei Zitronen hinzugeben. Kalten Tee, 
Rum und Weinbrand nachgießen, kurze 
Zeit ziehen lassen und vor dem Servie- 
ren Champagner hinzugeben. Kalt in 
Punschgläsern servieren. 


Reception Punsch 

Ananasscheiben in kleine Würfel 
schneiden und in eine Punschschüssel 
geben. Orangen- und Zitronensaft da- 
zugießen und das Ganze mit einer Tasse 
Ahornsirup verrühren. Dann den Whisky 
nachgießen und kurze Zeit ziehen lassen. 
Vor dem Servieren Ginger Ale und 
Sodawasser hinzugeben. Kalt servieren. 


Sour Punsch 

Zuckersirup und Orangensaft mit Zitro- 
nensaft in Bowlenschüssel verrühren. 
Dünn geschnittene Scheiben einer 
Orange und Zitrone hinzugeben. Whisky 
nachgießen, kurz ziehen lassen und vor 
dem Servieren eine große Flasche Soda- 
wassser hinzugeben. Kalt in Punsch- 
gläsern servieren. 
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Esslöffel Zuckersirup 
Saft von 3 Orangen 
Saft von 3 Zitronen 
Ananasscheiben 
Tasse schwarzer Tee 
Flasche trockener 
Sherry 

Flasche Rum 

Flasche roter Portwein 
Liter Wasser 


Esslöffel Zuckersirup 
Saft von 6 Orangen 
Saft von 6 Zitronen 
Zitronenschalenspiralen 
Liter schwarzer Tee 
Flasche Jamaica Rum 
Flasche Weinbrand 
Flasche Champagner 


Ananasscheiben 

Saft von 8 Orangen 
Saft von 6 Zitronen 
Tasse Ahornsirup 
Flasche Canadian Club 
Whisky 

Flaschen Ginger Ale 
Flaschen Sodawasser 


Esslöffel Zuckersirup 
Saft von 6 Orangen 
Saft von 2 Zitronen 
Orange in Scheiben 
Zitrone in Scheiben 
Flasche Whisky 
Flasche Sodawasser 
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Southern Punsch 

Zuckersirup mit Zitronensaft und 
Grenadine in Bowlenschüssel verrühren. 
Die dünn geschnittenen Scheiben einer 
Orange, Zitrone und einer halben Salat- 
gurke hinzugeben. Roten Bordeaux, 
Sherry, Weinbrand und Rum nachgießen. 
Umrühren und kurze Zeit ziehen lassen. 
Vor dem Servieren eine große Flasche 
Ginger Ale und Sodawasser in die Terrine 
geben. Kalt in Punschgläsern servieren. 


Sparkling Punsch 

Erdbeeren mit Zuckersirup in Bowlen- 
schüssel geben und Bordeaux nachgie- 
ßen. Kurz ziehen lassen. Vor dem Ser- 
vieren eine kleine Flasche Sodawasser 
und den Champagner in die Terrine 
geben. Kalt in Punschgläsern servieren. 


Valencia Punsch 

In Bowlenschüssel Zuckersirup, 
Orangen- und Zitronensaft verrühren. 
Pfefferminzliklör, Weißwein (Chablis) und 
Gin nachgießen. Kurze Zeit ziehen lassen 
und kalt in Punschgläsern servieren. 
Kompottkirschen in die Gläser geben. 


West Indian Punsch 

Zuckersirup mit Grapefruit- und Oran- 
gensaft in einer Bowlenschüssel verrüh- 
ren. Angostura und Benedictine hinzu- 
geben, verrühren und kurze Zeit stehen 
lassen. Die spiralförmig geschnittene 
Schale einer Zitrone sowie Weinbrand 
und Rum in die Terrine geben. Kalt in 
Punschgläsern servieren. Etwas Muskat- 
nuss auf das Getränk reiben. 
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Esslöffel Zuckersirup 
Saft von 6 Zitronen 
Esslöffel Grenadine 
Orange in Scheiben 
Zitrone in Scheiben 
Salatgurke in Scheiben 
Flaschen roter Bordeaux 
Flasche trockener Sherry 
Flasche Weinbrand 
Flasche Jamaica Rum 
Flasche Ginger Ale 
Flasche Sodawasser 


g Erdbeeren 

Esslöffel Zuckersirup 
Flasche roter Bordeaux 
kleine Flasche 
Sodawasser 

Flaschen Champagner 


Esslöffel Zuckersirup 
Saft von 6 Orangen 
Saft von 3 Zitronen 
Esslöffel Creme 

de Menthe weiß 
Flasche trockener 
Weißwein 

Flasche Gin 
Kompottkirschen 


Esslöffel Zuckersirup 
Saft von 4 Grapefruits 
Saft von 2 Orangen 
Barlöffel Angostura 
Esslöffel Benedictine 
Zitronenschalenspirale 
Flasche Weinbrand 
Flasche Jamaica Rum 
Muskatnuss 
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Whisky Punsch 

Zuckersirup mit Orangen- und Zitronen- 
saft in Bowlenschüssel verrühren. 
Curagao Triple Sec hinzugeben. Dünn 
geschnittene Scheiben einer Orange 
und zwei in Würfel geschnittene Schei- 
ben Ananas in die Terrine geben, Whisky 
darüber gießen, kurz ziehen lassen und 
kalt in Punschgläsern servieren. 


Kalter Punsch, im Glas zubereitet 


Arrak Punsch 

Das Punschglas wird bis zur Hälfte 

mit fein geschlagenem Eis gefüllt. Die 
Zutaten, außer Soda, werden darüber 
gegeben und gut verrührt. Mit Soda- 
wasser auffüllen und mit Kirsche sowie 
Ananasstückchen garnieren. Mit Trink- 
halm servieren. 


Bahamas Punsch 

Die Zutaten, außer Soda, werden über 
fein geschlagenes Eis in ein Punsch- 
glas gegeben. Gut verrühren, einen 
Schuss Sodawasser hinzugeben und 
mit einer halben Orangen- und Zitronen- 
scheibe garnieren. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Barbados Punsch 

Die Zutaten, außer Soda, werden in ein 
bis zur Hälfte mit fein geschlagenem Eis 
gefülltes Punschglas gegeben. Gut ver- 
rühren und mit Sodawasser auffüllen. 
Mit halbierter Zitronen- und Orangen- 
scheibe garnieren und mit Trinkhalm 
servieren. 
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Esslöffel Zuckersirup 
Saft von 4 Orangen 
Saft von 2 Zitronen 
Esslöffel Curacao 
Triple Sec 

Orange in Scheiben 
Ananasscheiben 
Flasche Whisky 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Barlöffe! Grenadine 
Zitronensaft 

Arrak 

Sodawasser 

Kirsche 

Ananas 


Eis 

Spritzer Angostura 
Barlöffel Zuckersirup 
Barlöffel Grenadine 
Glas Bacardi Rum 

Saft von einer '% Zitrone 
Sodawasser 
Orangenscheibe 
Zitronenscheibe 


Eis 

Spritzer Angostura 
Barlöffel Zuckersirup 
Zitronensaft 
Orangensaft 

Bacardi Rum 
Sodawasser 
Zitronenscheibe 
Orangenscheibe 
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Brandy Punsch 

Über fein geschlagenes Eis werden die 
Zutaten, außer Soda, in ein Punschglas 
gegeben und verrührt. Das Glas mit 
Sodawasser auffüllen und mit halbierter 
Orangenscheibe sowie Maraschino- 
kirsche garnieren. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Calvados Punsch 

Punschglas bis zur Hälfte mit fein 
geschlagenem Eis füllen, die Zutaten 
mit dem Eis verrühren und das Glas mit 
Apfelwein auffüllen. Mit Kirsche sowie 
halbierter Zitronenscheibe garnieren 
und mit Trinkhalm servieren. 


Claret Punsch 

Punschglas bis zur Hälfte mit fein 
geschlagenem Roheis füllen. Zitronen- 
saft und Grenadine ins Glas geben, gut 
verrühren und mit dem Wein auffüllen. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Dutch Punsch 

Die Zutaten, außer Soda, über fein 
geschlagenem Eis in ein Punschglas 
geben. Gut verrühren, mit Sodawasser 
auffüllen und mit halbierter Orangen- 
scheibe sowie Maraschinokirsche gar- 
nieren. Mit Trinkhalm servieren. 


Eis 

1 Barlöffel Grenadine 

2 Barlöffel Zuckersirup 

1 Glas Weinbrand 
Saft von einer '% Zitrone 
Sodawasser 
Orangenscheibe 
Maraschinokirsche 


Eis 
1 Barlöffel Grenadine 
1a Zitronensaft 
Ya Orangensaft 
Ya Calvados 
Apfelwein 
Kirsche 
Zitronenscheibe 


Eis 

Saft von einer 1% Zitrone 
3 Barlöffel Grenadine 

roter Bordeauxwein 


Eis 

2 Spritzer Orange Bitter 

2 Spritzer Maraschino 

1 Barlöffel Zuckersirup 

1 Barlöffel Lime Juice 

1 Glas Genever 
Sodawasser 
Orangenscheibe 
Maraschinokirsche 
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Fish House Punsch 

Die Zutaten, außer Soda, werden über 
fein geschlagenes Eis in ein Punschglas 
gegeben und gut verrührt. Das Glas 
wird mit Sodawasser aufgefüllt und mit 
Ananasstückchen sowie Maraschino- 
kirsche garniert. Mit Trinkhalm servieren. 


Grenada Punsch 

Die Zutaten, außer Soda, über fein 
geschlagenes Eis in ein Punschglas 
geben und gut verrühren. Mit Sodawas- 
ser auffüllen und mit Ananasstückchen 
sowie Maraschinokirsche garnieren. 

Mit Trinkhalm servieren. 


Julien Punsch 

In ein bis zur Hälfte mit fein geschlage- 
nem Eis gefülltes Punschglas gibt man 
die Zutaten, außer Soda, und verrührt 
sie gut. Das Glas wird mit Sodawasser 
aufgefüllt und mit halbierter Zitronen- 
und Orangenscheibe garniert. Mit Trink- 
halm servieren. 


Mississippi Punsch 

Die Zutaten, außer Soda, über fein 
geschlagenes Eis in Punschglas geben. 
Gut verrühren und mit Sodawasser auf- 
füllen. Mit Ananasstückchen und Mara- 
schinokirsche garnieren. Mit Trinkhalm 
servieren. 
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Eis 


2 Barlöffel Zuckersirup 


Saft von einer '% Zitrone 


1 Weinbrand 
% Jamaica Rum 


Sodawasser 
Ananas 
Maraschinokirsche 


Eis 

Spritzer Angostura 
Barlöffei Zuckersirup 
Lime Juice 
Zitronensaft 
Orangensaft 

Glas Jamaica Rum 
Barlöffel Grenadine 
Sodawasser 
Ananas 
Maraschinokirsche 


Eis 

Spritzer Angostura 
Barlöffel Grenadine 
Schuss Ananassaft 
Bacardi Rum 
Jamaica Rum 
Sodawasser 
Zitronen- und 
Orangenscheibe 


Eis 

Barlöffel Ananassirup 
Barlöffel Grenadine 
Whisky 

Weinbrand 

Jamaica Rum 
Sodawasser 

Ananas 
Maraschinokirsche 
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Planter’s Punsch 

Die Zutaten, außer Soda, über fein ge- 
schlagenes Eis in ein Punschglas geben. 
Gut verrühren und mit Sodawasser auf- 
füllen. Mit halbierter Orangenscheibe, 
Ananasstückchen und Maraschino- 
kirsche garnieren. 

Mit Trinkhalm servieren. 


Rocky Mountain Punsch 

Die Zutaten, außer Sekt, gibt man mit 
fein geschlagenem Eis in ein Punsch- 
glas und verrührt mit einem Barlöffel. 
Das Glas wird mit Sekt aufgefüllt und 
mit Ananasstückchen und Maraschino- 
kirsche dekoriert. 

Mit Trinkhalm servieren. 


Royal Punsch 

Die Zutaten, außer Sekt, werden über 
fein geschlagenes Eis in ein Punschglas 
gegeben und verrührt. Das Glas wird mit 
Sekt aufgefüllt und mit Erdbeere und 
Ananasstück dekoriert. 

Mit Trinkhalm servieren. 


Tobago Punsch 

Das Punschjglas bis zur Hälfte mit fein 
geschlagenem Eis füllen. Die Zutaten, 
außer Soda, übers Eis geben und gut 
verrühren. Das Glas mit Sodawasser 
füllen und mit halbierter Orangenscheibe, 
halbierter Zitronenscheibe und Mara- 
schinokirsche dekorieren. 

Mit Trinkhalm servieren. 
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Eis 

Barlöffel Grenadine 
Barlöffel Ananassirup 
Schuss Orangensaft 
Glas Gold Rum 
Sodawasser 
Orangenscheibe 
Ananas 
Maraschinokirsche 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Zitronensaft 
Maraschino 

Jamaica Rumn 

Sekt 

Ananas 
Maraschinokirsche 


Eis 
Zitronensaft 
Cherry Brandy 
Bacardi Rum 
Sekt 

Erdbeere 
Ananas 


Eis 

Spritzer Angostura 
Barlöffel Zuckersirup 
Barlöffel Grenadine 
Zitronensaft 
Orangensaft 

Glas Gold Rum 
Sodawasser 
Orangenscheibe 
Zitronenscheibe 
Maraschinokirsche 
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Grogs 


Ananas Grog 

Einige Ananaswürfel in ein Grogglas 
geben. Mit Zitronensaft, Zucker und 
Arrak erhitzen, das Glas mit kochendem 
Wasser auffüllen. Mit Teelöffel servieren. 


Brandy Grog 

Zucker mit Zitronensaft in Grogglas auf 
kleiner Flamme auflösen. Weinbrand 
hinzugeben und mit kochendem Wasser 
auffüllen. Zitronenscheibe ins Glas 
geben und mit Teelöffel servieren. 


Coffee Grog 

Würfelzucker mit Zitronensaft in 
Grogglas auf kleiner Flamme auflösen. 
Armagnac hinzugeben und Glas mit 


schwarzem Mokka auffüllen. Mit Tee- 
löffel servieren. 


Columbia Grog 

Zucker mit Zitronensaft auf kleiner 
Flamme auflösen. Whiskey dazugeben 
und Grogglas mit kochendem Wasser 
auffüllen. Zitronenscheibe ins Glas 
geben und mit Teelöffel servieren. 


Eier Grog 

Eidotter mit Zucker und Vanille im heiß 
ausgeschwenkten Grogglas schaumig 
rühren und angewärmten Rum hinzuge- 
ben. Sofort servieren. 
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Ananaswürfel 

Barlöffel Zitronensaft 
Barlöffel Karamellzucker 
Glas Arrak 

heißes Wasser 


Barlöffe!l Zucker 
Saft von einer '% Zitrone 
Glas Weinbrand 
Zitronenscheibe 


Würfelzucker 
Barlöffel Zitronensaft 
Glas Armagnac 
heißer Mokka 


Barlöffel Zucker 

Saft von einer '!% Zitrone 
Glas Rye Whiskey 
heißes Wasser 
Zitronenscheibe 


Eidotter 
Barlöffel Zucker 
Prise Vanille 
Glas Rum 


Grog-Rezepte 
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Helgoländer Grog 

Kandiszucker mit Rum und heißem 
Wasser auf kleiner Flamme auflösen. 
Den Rotwein hinzugeben und in vorge- 
wärmtes Grogglas, weiches mit Curagao 
Triple Sec ausgeschwenkt wurde, füllen. 
Mit Zitronenscheibe garnieren und mit 
Teelöffel servieren. 


Honig Grog 

Honig, Zitronensaft und Rum in vorge- 
wärmtem Grogglas verrühren und das 
Glas mit kochendem Wasser auffüllen. 
Mit Teelöffel servieren. 


Kanada Grog 

Ahornsirup mit Zitronensaft und Cana- 

dian Whisky in vorgewärmtem Grogglas 
verrühren. Mit kochendem Wasser auf- 

füllen und mit Teelöffel servieren. 


Pharisäer Grog 

Zucker mit schwarzem Kaffee in einem 
vorgewärmten Grogglas verrühren. Den 
Rum hinzugeben, auf kleiner Flamme 
bis zum Siedepunkt erhitzen und mit 
Schlagsahne decken. 


Powers Grog 

. Zucker mit Zitronensaft und Kirschwas- 
ser in vorgewärmtem Grogglas verrühren. 
Whisky sowie das Wasser dazugießen 
und das Ganze bis kurz vor dem Siede- 
punkt erhitzen. Mit Teelöffel servieren. 
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Kandiszucker 

Glas Jamaica Rum 
Schuss heißes Wasser 
Schuss Rotwein 
Curacao Triple Sec 
Zitronenscheibe 


Esslöffel Honig 

Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Rum 

heißes Wasser 


Barlöffel Ahornsirup 
Saft von einer 1 Zitrone 
Glas Canadian Club 
Whisky 

heißes Wasser 


Barlöffel Zucker 
schwarzer Kaffee 
Glas Rum 
Esslöffel Sahne 


Barlöffel Zucker 
Saft von einer '% Zitrone 


2 Barlöffel Kirschwasser 


—_ 


Glas Whisky 


2 Schuss heißes Wasser 
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Rum Grog 


Zucker mit Zitronensaft und Rum auf 
kleiner Flamme in Grogglas auflösen 
und das Glas mit kochendem Wasser 
auffüllen. Mit Zitronenscheibe garnieren 


und mit Teelöffel servieren. 


Tee Grog 


Zucker mit Zitronensaft und Rum auf 
kleiner Flamme in Grogglas auflösen. 
Das Glas mit schwarzem, frisch aufge- 
gossenem Tee auffüllen und mit Zitro- 


nenscheibe garnieren. 


Whisky Grog 


Zucker mit Zitronensaft und Whisky 
in Grogglas auflösen und das Glas 
mit kochendem Wasser auffüllen. 


Mit Teelöffel servieren. 
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Barlöffel Zucker 

Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Rum 

heißes Wasser 
Zitronenscheibe 


Barlöffel Zucker 

Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Rum 

schwarzer Tee 
Zitronenscheibe 


Barlöffel Zucker 

Saft von einer 1% Zitrone 
Glas Whisky 

heißes Wasser 


Glühwein-Rezepte 
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Glühweine 


Admiral 

Eigelb mit Karamellzucker und Zimt in 
Grogglas schaumig schlagen. Rotwein 
hinzugießen und unter ständigem 
Rühren bis kurz vor dem Siedepunkt 
erhitzen. Sofort servieren. 


Frankfurter Glühwein 

Kandiszucker in Zitronensaft auf kleiner 
Flamme auflösen. Nelke und Zimt hin- 
zugeben. Mit Apfelwein erhitzen und 
kurz vor dem Siedepunkt in vorgewärm- 
tes Grogglas abseihen. Mit Teelöffel 
servieren. 


Hot Locomotive 

Eigelb mit Zucker und Honig verrühren. 
Mit etwas Curacao Triple Sec und 
Rotwein bis kurz vor dem Siedepunkt 
erhitzen. Mit Zitronenscheibe dekorieren 
und mit Teelöffel servieren. 


Negus 

Zucker in Zitronensaft auf kleiner Flamme 
verrühren. Die Nelke hinzugeben und 
mit etwas trockenem Portwein erhitzen. 
In vorgewärmtes Grogglas geben und 
etwas Muskatnuss darüber streuen. 
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Eigelb 

Barlöffel Karamellzucker 
Prise Zimt 

Rotwein 


Kandiszucker 

Saft von einer 1% Zitrone 
Nelke 

Stück Zimtstange 
Apfelwein 


Eigelb 

Barlöffel Zucker 
Barlöffel Honig 
Schuss Curagao 
Triple Sec 
Rotwein 
Zitronenscheibe 


Barlöffei Zucker 

Saft von einer 1% Zitrone 
Nelke 

Portwein 

Muskatnuss 
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Oporto Glühwein 

Zucker mit Vanillesirup und Zimt in 
kochendem Wasser auflösen. Eine ab- 
geriebene Orangen- und Zitronenschale 
hinzugeben. Kurz ziehen lassen und 

in ein vorgewärmtes Grogglas seihen. 
Das Glas mit erhitztem Portwein 
auffüllen. 


Seehund 

Einige Rosinen in Grogglas geben. Rum 
hinzugießen und kurze Zeit einweichen 
lassen. In einer kleinen Kasserolle 
werden Zucker, ein fingerlanges Stück 
Zitronenschale und Zimt mit etwas 
Weißwein bis kurz vor den Siedepunkt 
gebracht. Dann wird der Wein auf die 
Rosinen ins vorgewärmte Grogglas 
abgeseiht. Mit Teelöffel servieren. 


Weißer Glühwein 

Kandiszucker in würzigem Weißwein 
(Gewürztraminer, Gumpoldskirchner 
oder Pfälzer Muskat) auflösen. Nelke, 
Zimt sowie Orangen- und Zitronenschale 
hinzugeben. Bis kurz vor dem Siede- 
punkt erhitzen und in vorgewärmtes 
Punschglas abseihen. 
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Barlöffel Zucker 
Barlöffel Vanillesirup 
Prise Zimt 

Schuss kochendes 
Wasser 

Orangen- und 
Zitronenschale 
Portwein 


Rosinen 

Glas Rum 
Barlöffel Zucker 
Zitronenschale 
Prise Zimt 
Weißwein 


Kandiszucker 
Weißwein 

Nelke 

Stück Zimtstange 
Orangenschale 
Zitronenschale 


Sling-Rezepte 
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Slings 


Baltimore Sling 

Großes Tumblerglas bis zur Hälfte 

mit fein geschlagenem Eis füllen, die 
Zutaten, außer Apfelsaft darüber geben, 
gut verrühren und mit Orangenscheibe 
garnieren. Das Glas mit Apfelsaft auffül- 
len und mit Trinkhalm servieren. 


Bangkok Sling 

Die Zutaten, außer Tee, im Shaker 
durchschütteln und über fein geschla- 
genes Eis in Tumbler seihen. Glas mit 
kaltem Tee auffüllen, verrühren und 
mit Orangenscheibe und Minzeblatt 
dekorieren. Mit Trinkhalm servieren. 


Bombay Sling 

Großes Tumblerglas bis zur Hälfte 

mit fein geschlagenem Eis füllen, die 
Zutaten, außer Soda, darüber geben 
und gut verrühren. Mit Sodawasser auf- 
füllen und mit Bananenscheiben sowie 
Maraschinokirsche garnieren. Mit klei- 
nem Löffel und Trinkhalm servieren. 


Gin Sling 

Die Zutaten, außer Soda, über fein 
geschlagenes Eis in großes Tumblerglas 
geben, gut verrühren und mit Soda- 
wasser auffüllen. Mit Orangenscheibe 
sowie Maraschinokirsche garnieren und 
mit Trinkhalm servieren. 


a 


DB —- 


1% 
Y 


9) 


Eis 

Schuss Grenadine 
Schuss Lime Juice 
Glas Weinbrand 
Orangenscheibe 
Apfelsaft 


Eis 

Spritzer Benedictine 
Spritzer Weinbrand 
Lime Juice 

Cherry Brandy 

Gin 

schwarzer Tee 
Orangenscheibe 
Minzeblatt 


Eis 

Spritzer Angostura 
Barlöffel Zuckersirup 
Zitronensaft 
Curagao Triple Sec 
Sodawasser 
Bananenscheiben 
Maraschinokirsche 


Eis 

Barlöffel Grenadine 
Barlöffel Zuckersirup 
Lime Juice 

Gin 

Sodawasser 
Orangenscheibe 
Maraschinokirsche 


458 


Sling-Rezepte 


a ——— — — 


Golden Gate Sling 

Die Zutaten, außer Bitter Lemon, mit 
Eiswürfeln im Shaker kräftig schütteln 
und in ein Longdrinkglas auf Eiswürfel 
abseihen. Mit Bitter Lemon auffüllen. 
Eine Zitronenscheibe an den Glasrand 
stecken, einige Cocktailkirschen dazu- 
geben. 


Grassi’s Sling 

Die Zutaten, außer Soda, über fein 
geschlagenes Eis in großes Tumblerglas 
geben, gut verrühren und Glas mit Soda- 
wasser auffüllen. Mit Ananasstückchen 
und Maraschinokirsche garnieren. 

Mit Trinkhalm servieren. 


italian Sling 
Die Zutaten, außer Soda, über Eis in ein 
Highballglas geben, mit einem Barlöffel 


kräftig verrühren und mit Sodawasser 
auffüllen. 


Kalkutta Sling 

Großes Tumblerglas bis zur Hälfte mit 
fein geschlagenem Eis füllen, die Zuta- 
ten, außer Ginger Ale, darüber geben 
und gut verrühren. Glas mit Ginger Ale 
auffüllen und mit Bananenscheiben 
sowie Ananasstückchen dekorieren. 
Mit kleinem Löffel und Trinkhalm 
servieren. 


Eis 
% Pusser’s Rum 
% Curagao Triple Sec 
% Zitronensaft 
% Grenadine 
Bitter Lemon 
Zitronenscheibe 
Cocktailkirschen 


Eis 

1 Barlöffel Zuckersirup 

Y% Zitronensaft 

Y Wodka 

% Schwedenpunsch 
Sodawasser 
Ananas 
Maraschinokirsche 


Eis 
% Aperol 
% Beefeater Gin 
% Zitronensaft 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Spritzer Orangensaft 
Sodawasser 


Eis 
1 Barlöffel Zuckersirup 
1 Barlöffel Ingwersaft 
Ya Ananassaft 
%s Arrak 
Ginger Ale 
Bananenscheiben 
Ananas 


Sling-Rezepte 


Pink Bikini Sling 

Die Zutaten, außer Tonic, im Mixglas 
mit Eiswürfeln gut verrühren und in eine 
Cocktailschale abseihen, mit Tonic 
Water aufgießen. 


Schladerer Sling 

Die Zutaten, außer Soda, mit Eiswürfeln 
im Shaker schütteln, in ein Longdrink- 
glas abseihen und mit Sodawasser auf- 
füllen. Mit einer Zitronenschalenspirale 
dekorieren. 


Singapore Gin Sling 

Die Zutaten, außer Soda, mit Eiswürfeln 
im Shaker schütteln und in ein Long- 
drinkglas abseihen. Mit Sodawasser 
auffüllen und mit Limettenscheiben 
sowie Cocktailkirschen servieren. 


Zorro Sling 

Die Zutaten, außer Tonic, mit Eiswürfeln 
im Shaker schütteln und in ein Long- 
drinkglas über Eiswürfel abseihen. 

Mit Tonic Water auffüllen. Eine Orangen- 
scheibe an den Glasrand stecken. 
Cocktailkirschen dazugeben. 
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Eis 
% Vermouth rot 
1% Wodka 
Tonic Water 


Eis 

/a Schladerer Mirabell 

1/a Gin 

1a Zitronensaft 

1 Schuss Kirsch- oder 
Himbeerlikör 

1 Schuss Zuckersirup 
Sodawasser 
Zitronenschalenspirale 


Eis 

% Beefeater Gin 

% Sherry 

1% Zitrone 

1% Benedictine 
Sodawasser 
Limettenscheiben 
Cocktailkirschen 


Eis 
% Silla Tequila 
1 Curagao Triple Sec 
2 Barlöffel Bols Blue 
% Grapefruitsaft 
Tonic Water 
Orangenscheibe 
Cocktailkirschen 
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Kalte Toddies 


Acapulco Toddy 

Kleines Tumblerglas bis zur Hälfte mit 
fein geschlagenem Eis füllen. Zucker- 
sirup mit den alkoholischen Zutaten 
darüber geben und gut verrühren. 
Das Glas mit kaltem Wasser auffüllen. 
Mit Zitronenscheibe garnieren und mit 
Trinkhalm servieren. 


Asian Toddy 

Fein geschlagenes Eis in kleines Tumb- 
lerglas geben, die Zutaten darüber 
geben und gut verrühren. Glas mit 
kaltem Wasser auffüllen und mit Zitro- 
nenscheibe garnieren. Mit Trinkhalm 
servieren. 


Norman’s Toddy 

Kleines Tumblerglas bis zur Hälfte 
mit fein geschlagenem Eis füllen. Die 
Zutaten darüber geben, gut verrühren 
und mit kaltem Wasser auffüllen. 

Mit Zitronenscheibe dekorieren und 
mit Trinkhalm servieren. 


Pendennis Toddy 

Honig mit Wasser in kleinem Tumbler- 
glas auflösen, fein geschlagenes Eis 
hinzugeben und mit Kirschwasser sowie 
Whiskey übergießen. Gut verrühren und 
das Gias mit kaltem Wasser auffüllen. 
Mit Maraschinokirsche und halbierter 
Orangen- und Zitronenscheibe dekorie- 
ren. Mit Trinkhalm servieren. 
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Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Creme de Cassis 
Tequila 

kaltes Wasser 
Zitronenscheibe 


Eis 

Barlöffet Zuckersirup 
Schuss Bananenlikör 
Gin 

Arrak 

kaltes Wasser 
Zitronenscheibe 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Schuss Benedictine 
Cognac 

Calvados 

kaltes Wasser 
Zitronenscheibe 


Eis 

Barlöffel Honig 
Kirschwasser 
Bourbon Whiskey 
kaltes Wasser 
Maraschinokirsche 
Orangenscheibe 
Zitronenscheibe 


Toddie-Rezepte 
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Heiße Toddies 


Applejack Toddy 

Würfelzucker mit Calvados in einer 
Kasserolle auf kleiner Flamme auflösen. 
Die Nelken und den Zimt hinzugeben 
und kurz vor dem Siedepunkt in vorge- 
wärmtes Punschglas abseihen. Etwas 
geriebene Muskatnuss auf das Getränk 
geben und mit einer Zitronenscheibe 
garnieren. 


Brandy Toddy 

Würfelzucker mit Zitronensaft und 
Weinbrand auf kleiner Flamme auflösen. 
Gewürznelken und den Zimt hinzuge- 
ben und kurz vor dem Siedepunkt in 
vorgewärmtes Punschglas abseihen. 
Etwas Muskatnuss auf das Getränk rei- 
ben und mit Zitronenscheibe garnieren. 


Gin Toddy 

Würfelzucker mit Gin in einer Kasserolle 
auf kleiner Flamme auflösen. Die Nelken 
und den Zimt hinzugeben und kurz vor 
dem Siedepunkt in ein vorgewärmtes 
Punschglas abseihen. Etwas Muskat- 
nuss auf das Getränk reiben und mit 
Zitronenscheibe garnieren. 


Rum Toddy 

Zitronenscheibe mit Nelken spicken und 
Zimt, drei an einer Orangenschale abge- 
riebene Würfelzucker und den Rum in 
einer Kasserolle erhitzen. Kurz vor dem 
Siedepunkt Gewürze entfernen und das 
Getränk in ein vorgewärmtes Punsch- 
glas geben. Einen Schuss heißes Wasser 
zufügen und etwas Muskatnuss auf das 
Getränk reiben. 


4 Würfelzucker 

1 Glas Calvados 

2 Gewürznelken 

1 Stück Zimtstange 
Muskatnuss 
Zitronenscheibe 


2 Würfelzucker 

1 Schuss Zitronensaft 

1 Glas Weinbrand 

2 Gewürznelken 

1 Stück Zimtstange 
Muskatnuss 
Zitronenscheibe 


4 Würfelzucker 

1 Glas Gin 

2 Gewürznelken 

1 Stück Zimtstange 
Muskatnuss 
Zitronenscheibe 


1 Zitronenscheibe 

3 Gewürznelken 

1 Stück Zimtstange 
Orangenschale 

3 Würfelzucker 

1 Glas Jamaica Rum 
heißes Wasser 
Muskatnuss 
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Sangaree-Rezepte 
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Sangarees 


Ale Sangaree 

Zuckersirup mit fein geschlagenem Eis 
in ein mittelgroßes Tumblerglas geben, 
das Glas mit hellem Bier auffüllen, um- 
rühren und etwas Muskatnuss auf das 
Getränk reiben. Mit Trinkhalm servieren. 


Brandy Sangaree 

Mittelgroßes Tumblerglas bis zur Hälfte 
mit fein geschlagenem Eis füllen. Zucker- 
sirup und Weinbrand ins Glas geben 
und das Glas mit kaltem Wasser auf- 
füllen. Gut umrühren und das Getränk 
mit etwas geriebener Muskatnuss über- 
streuen. Mit Trinkhalm servieren. 


Burgunder Sangaree 

Zwei Eiswürfel in mittelgroßes Tumbler- 

glas geben, Zuckersirup hinzugeben und 
das Glas mit rotem Burgunder auffüllen. 
Umrühren und etwa Muskatnuss auf das 
Getränk reiben. Mit Trinkhalm servieren. 


Gin Sangaree 

Zuckersirup über fein geschlagenes 

Eis in mittelgroßes Tumblerglas geben, 
Gin hinzugießen und gut verrühren. Glas 
mit kaltem Wasser auffüllen und etwas 
Muskatnuss auf das Getränk reiben. 

Mit Trinkhalm servieren. 


Sherry Sangaree 

Fein geschlagenes Eis in mittelgroßes 
Tumblerglas geben, Zuckersirup und 
Sherry hinzugießen und gut verrühren. 
Glas mit kaltem Wasser auffüllen und 
etwa Muskatnuss darauf streuen. Mit 
Trinkhalm servieren. 
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Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
helles Bier 
Muskatnuss 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Glas Weinbrand 
kaltes Wasser 
Muskatnuss 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
roter Burgunder 
Muskatnuss 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Glas Gin 

kaltes Wasser 
Muskatnuss 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Glas Sherry 

kaltes Waser 
Muskatnuss 


Tropical-Rezepte 


Tropicals 


Brasilia 

Die Zutaten mit Eis im Shaker schütteln 
und durch ein Barsieb in ein Glas absei- 
hen. Mit einem Ananasstück und einer 
Cocktailkirsche garnieren. 


Golden Colada 

Die Zutaten im Elektromixer gut durch- 
mischen. Ein großes Longdrinkglas zur 
Hälfte mit grob zerschlagenen Eiswür- 
feln füllen und die Mischung dazugießen. 
Mit einem Ananasstück und einer Cock- 
tailkirsche garnieren. 


Guadeloupe 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Longdrinkglas auf Crushed Ice 
abgießen. 


Italian Mojito 

Minzeblätter in einem Longdrinkglas 
zerdrücken, herausnehmen. Alle Zutaten 
in das Glas geben und verrühren, mit 
Eiswürfeln auffüllen. 


Kahlüa Colada 

Die Zutaten im Shaker kräftig schütteln 

und durch ein Barsieb in ein mit Crushed 
Ice halb gefülltes Longdrinkglas gießen. 


Eis 
\s Näga Fulö 
Yes Old Pascas Rum 
Yıs Creme de Banane 
/a Creme of Coconut 
1% frischer Orangensaft 
Ananas 
Cocktailkirsche 


Eis 
Yo Lemon Hart 
Yıo Liquore Galliano 
Yıo flüssige Sahne 
Yo Creme of Coconut 
10 cl Ananassirup 
Ananas 
Cocktailkirsche 


Eis 
Y Grand Marnier 
Y% weißer Rum 
1/3 Ananassaft 
1% Maracujasaft 
2 Barlöffel Kokossirup 


Eis 

frische Minzeblätter 
%s Aperol 
1/a Zitronensaft 
1 Barlöffel Zuckersirup 


Crushed Ice 
% Kahlüla 
% Rum 
% Kokossirup 
% Ananassaft 
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Mexican Colada 

Die Zutaten im Shaker oder Mixer 

gut schütteln und in ein mit Crushed Ice 
halb gefülltes Longdrinkglas abgießen. 
Mit Ananas und Schokoraspel 
garnieren. 


Original Mojito 

Rezeptur aus Kuba (1933), Barbuch der 
„La Florida Bar“, Havanna. Die Zutaten, 
außer Soda, in ein Longdrinkglas geben, 
mit einem Löffel verrühren und mit 
Sodawasser auffüllen. 


Pepe’s Afternoon 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und in ein Longdrink- 
glas auf einige Eiswürfel abgießen. Mit 
Bananenscheiben und Cocktailkirschen 
garnieren. 


Piha Colada 

Die Zutaten im Shaker oder Mixer gut 
mixen und in ein mit Crushed Ice halb 
gefülltes Longdrinkglas gießen. 

Mit frischer Ananas und Cocktailkirsche 
dekorieren. 


Crushed Ice 

Yo Tequila weiß 

Yo Kahlla 

Yo flüssige Sahne 

A Creme of Coconut 

8 cl Ananassaft 

Ananas 
Schokoraspel 


6 cl Bacardi Rum 

1 Teelöffel Zucker 
Saft von 1 Zitrone 
Zitronenschale 
Minzezweige 
Eissplitter 
Sodawasser 


Eis 

Yo Tequila 

Yo Creme de Banane 

Vıo Kokossirup 

Yo Grenadine 

Yı Limettensaft 

1% Maracujanektar 
Bananenscheiben 
Cocktailkirschen 


Crushed Ice 

a Bacardi Rum 

a Ananassaft 

1% Creme of Coconut 
Ananas 
Cocktailkirsche 


Tropical-Rezepte 
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Sierra Rosada 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Glas abseihen. Mit Ananas, 
Erdbeere und Minze garnieren. 


Southern Magic 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Longdrinkglas auf einige Eiswürfel 
abgießen. Mit einem Pfirsichstück und 
einem Minzezweig garnieren. 


Tropical Sunset 

Die Zutaten im Mixglas gut verrühren 
und in ein Longdrinkglas mit Crushed 
Ice füllen, mit frischen Minzeblättern 
garnieren. 


Eis 
% Tequila Sierra 
% Amaretto 
% frisches Erdbeermak 
10 cl Orangensaft 
1/a Scheibe Ananas 
Erdbeere 
Minze 


Eis 
Ye Lemon Hart 
/a Ananassaft 
1/a Orangensaft 
Ys Southern Comfort 
2 Barlöffel Grenadine 
2 Barlöffel Zitronensaft 
Pfirsich 
Minzezweig 


Crushed Ice 
Ya Martini Rosso 
1/a Ananassaft 
1a Maracujasaft 
2 Barlöffel Maracujasirup 
1 Barlöffel Benedictine 
Minzeblätter 
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Various und Fancy Drinks 


Alfonso 

Den Würfelzucker in ein Sektglas geben, 
Zucker mit Angostura tränken und 
Dubonnet dazugeben. Das Glas mit 
Champagner auffüllen und mit Zitronen- 
schale abspritzen. Einen Eiswürfel ins 
Glas geben. 


Alleluia Longdrink 

Kreiert von Jesus de Texeira, 
Portugal, und 1979 in Opatja in Jugo- 
slawien anlässlich der 14. Internatio- 
nalen Cocktail Competition mit dem 
1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten, außer Bitter Lemon, mit 
genügend Eiswürfeln kräftig im Shaker 
durchschütteln, dann in ein großes 
Tumblerglas abseihen. Mit Bitter Lemon 
auffüllen und mit Zitronenscheibe, 
Orangenschale, Pfefferminze sowie 
zwei Kirschen dekorieren. 


Americano 

Campari und Vermouth in ein kleines 
Tumblerglas geben, fingerlanges Stück 
Zitronenschale hinzufügen und das Glas 
mit Sodawasser auffüllen. Einen Eis- 
würfel ins Glas geben. 


Eiswürfel 

1 Würfelzucker 

2 Spritzer Angostura 

4 cl Dubonnet 
Champagner 
Zitronenschale 


Eis 
Yo Tequila 
Yo Maraschino 
Yo Curagao Blue 
Yo Zitronensaft 
1 Spritzer Eiweiß 
Schweppes 
Bitter Lemon 
Zitronenscheibe 
Orangenschale 
Pfefferminze 
2 Cocktailkirschen 


Eiswürfel 

'r Campari 

\R Vermouth rot 
Zitronenschale 
Sodawasser 
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Amorettino 

Kreiert von Udo Nagiller, Carlton 
Hotel, St. Moritz, Schweiz, und 1983 
in Italien anlässlich der 2. Internatio- 
nalen Amaretto di Saronno Cocktail 
Competition mit dem 1. Preis 
ausgezeichnet. 

Die Zutaten über einige Eiswürfel in 
ein großes Tumblerglas rühren und das 
Glas mit Ginger Ale auffüllen. 


Amoroso 

Alle Zutaten mit Eiswürfeln in einen 
Shaker geben, gut schütteln und in ein 
Glas abseihen. 


Barbed Wire 

Bourbon Whiskey mit einigen Eiswürfeln 
in ein großes Tumblerglas geben und 
das Glas mit Apfelsaft auffüllen. 


Barbotage 

Sektglas bis zur Hälfte mit Flockeneis 
füllen, Angostura, Zitronensaft und 
Grenadine hinzugeben und gut verrühren. 
Das Glas mit kalten Champagner füllen 
und mit Orangenscheibe garnieren. 

Mit Trinkhalm servieren. 


Eis 
Yo Disaronno 
Yo Galliano 
Yo Ananassaft 
Yıo Zitronensaft 
Ginger Ale 


Eis 
1% Benedictine 
1% Cointreau 
% Zitronensaft 
% Orangensaft 
% Bananensaft 
1% Pfirsichsaft 


Eiswürfel 
1 Glas Bourbon Whiskey 
Apfelsaft 


Fiockeneis 
1 Spritzer Angostura 
1 Barlöffel Zitronensaft 
1 Barlöffel Grenadine 
Champagner 
Orangenscheibe 
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Baracuda 

Kreiert von Benito Cuppari, Genua, 
Italien. Das Rezept wurde 1968 
anlässlich der Internationalen 
Cocktail Competition in St. Vincent 
in Italien ausgezeichnet. 

Die Zutaten, außer Champagner, werden 
mit einigen Eiswürfeln im Shaker durch- 
geschüttelt und dann in ein Champag- 
nerglas abgeseiht. Das Glas wird mit 
Champagner aufgefüllt und mit Zitro- 
nenscheibe und Kirsche dekoriert. 


Baywatch 

Die Zutaten in einem Shaker mit Eis- 
würfeln gut schütteln und über ein 
Barsieb in ein Flipgas gießen. 

Mit einer Orangenscheibe und einer 
Cocktailkirsche garnieren. 


Black Velvet 
Einen Champagnerkelch füllt man bis 
zur Hälfte mit Stout (dunkles englisches 


Bier) und gießt dann kalten Champagner 
nach. 


Blanc Cassis 

in ein mittelgroßes Tumblerglas gibt 
man Creme de Cassis, Weißwein und 
kaltes Sodawasser. 


Eis 

1 Barlöffei Zuckersirup 

1 Barlöffel Zitronensaft 

1% Galliano 

% Gold Rum 

% Ananassaft 
Champagner 
Zitronenscheibe 
Kirsche 


Eis 

% Aperol 

% Kokossirup 

% flüssige Sahne 
Orangenscheibe 
Cocktailkirsche 


1% Stout 
2 Champagner 


2 Barlöffel Creme 
de Cassis 

Ya Weißwein 

% Sodawasser 


Various und Fancy Drinks 


Bleu Moon 

Kreiert von Johnnie Johnston, 
Barkeepervereinigung Irland, und 
1982 in Albufera, Portugal, anlässlich 
der 16. Internationalen Cocktail 
Competition mit dem 1. Preis ausge- 
zeichnet. 

Die Zutaten, außer Limonade, werden 
über einige Eiswürfel in einem mittleren 
Tumblerglas verrührt. Mit Schweppes 
Limonade auffüllen und mit einem 
Ananasstück sowie einer grünen Kirsche 
dekorieren. Mit Trinkhalm servieren. 


Bloody Mary 

Zitronensaft, Wodka und Tomatensaft 
mit genügend Eiswürfeln in den Shaker 
geben. Dazu einige Tropfen Worcester- 
shiresauce, Tabasco sowie eine Prise 
Salz und Pfeffer geben. Das Ganze wird 
kräftig im Shaker durchgeschüttelt und 
in ein mittelgroßes Tumblerglas 
abgeseiht. 


Blue Bird 

Die Zutaten — außer dem Sekt - im 
Shaker mit Eis schütteln und in ein Sekt- 
glas abseihen. Mit Sekt auffüllen und 
mit einer Cocktailkirsche dekorieren. 


Brainshot 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln 

in den Shaker geben, kräftig schütteln 
und in ein Glas abseihen. 


Eis 
% Gin 
% Curacao Blue 
s Cointreau 
% Ananassaft 


Schweppes Limonade 


Ananas 
grüne Kirsche 


Eis 
1% Zitronensaft 
%s Wodka 
5 cl Tomatensaft 


Worcestershiresauce 


Tabasco 
Salz 
Pfeffer 


Eis 
\/a Beefeater Gin 
1% Curacao Blue 
a Lime Juice 
Sekt 
Cocktailkirsche 


Eis 
Ya Jägermeister 
1% Melonenlikör 
Ys Johannisbeerlikör 
% Ananassaft 
% Himbeersaft 
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Brandy pick me up 
Die Zutaten, außer Champagner, werden 
mit einigen Eiswürfeln im Shaker durch- 


geschüttelt und in ein Sektglas abgeseiht. 
Das Glas wird mit Champagner aufgefüllt. 


Bull’s Eye 

in ein Cocktailglas gibt man ein unzer- 
störtes Eigelb und füllt das Glas mit 
Malaga auf. 


CCC 

Liköre und Zitronensaft mit Eiswürfeln 
im Shaker schütteln und in einen Sekt- 
kelch gießen. Mit kaltem Champagner 
auffüllen, mit Cocktailkirsche und 
Orangenschale dekorieren. 


Cecil pick me up 

Eigelb, Zuckersirup und Weinbrand mit 
einigen Eiswürfeln im Shaker durchschüt- 
teln und in ein Sektglas abseihen. Das 
Glas mit kaltem Champagner auffüllen. 


Champagne Cocktail 

Den Würfelzucker in ein Sektglas geben, 
Zucker mit Angostura tränken und das 
Gias mit eiskaltem Champagner auf- 
füllen. Ein Stückchen Zitronenschale 
hinzugeben. 


Champagne pick me up 

Zuckersirup mit Vermouth und 
Weinbrand mit einigen Eiswürfeln im 
Shaker durchschütteln und in einen 
Champagnerkelch abseihen. Das Glas 
mit kaltem Champagner auffüllen und 
mit Trinkhalm servieren. 
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Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Glas Weinbrand 
Champager 


Eigelb 
Malaga 


Eis 

Cherry Heering Liqueur 
Cointreau 

Spritzer Zitronensaft 
Champagner 
Cocktailkirsche 
Orangenschale 


Eis 

Eigelb 

Barlöffeil Zuckersirup 
Glas Weinbrand 
Champagner 


Würfelzucker 
Spritzer Angostura 
Champagner 
Zitronenschale 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Vermouth trocken 
Weinbrand 
Champagner 
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Churchill 2 cl Campari 
Campari in ein Bierglas geben und das helles Bier 
Glas mit hellem Bier auffüllen. 


Cuba Libre Eis 

In einen großen Tumbler gießt man den Saft von einer '% Zitrone 
Saft einer halben Zitrone und ein Glas 1 Glas Bacardi Rum 
Bacardi Rum. Dazu gibt man einige Eis- Coca-Cola 

würfel und füllt das Glas mit Coca-Cola. Zitronenscheibe 


Mit Zitronenscheibe dekorieren und mit 
Trinkhalm servieren. 


Dallas Eis 

Kreiert von Necati Cevik, Hotel Hilton, a Creme de Banane 
Wien, und 1984 anlässlich der Nationa- 13 Curagao Blue 

len Cocktail Competition in Salzburg 1% Batida de Coco 
mit dem 2. Preis ausgezeichnet. Ananassaft 
Cr&me de Banane, Curacao und Batida Schlagsahne 
werden mit genügend Eiswürfeln kräftig Grenadine 

im Shaker durchgeschüttelt und dann Erdbeere 

in ein großes Tumblerglas, welches mit Minzezweig 


einem rosa Zuckerrand versehen ist, 
abgeseiht. Das Getränk wird mit Ananas- 
saft aufgefüllt. Darauf wird eine Haube 
Schlagsahne gegeben, die mit Grena- 
dine, Erdbeere und frischer Minze 
garniert wird. 


Don Frederico Eis 

Kreiert von Fritz Schaller und 1978 % Bacardi Carta blanca 
anlässlich der Nationalen Cocktail %s Galliano 
Competition in Wien mit dem 1. Preis 6 Marillenlikör 
ausgezeichnet. % Grenadine 

Die Zutaten, außer Orangensaft, werden 2 Spritzer Frothee 

mit einigen Eiswürfeln im Shaker durch- Orangensaft 
geschüttelt und dann in ein großes Ananas 

Tumblerglas abgeseiht. Das Getränk Kirsche 


wird mit Orangensaft aufgefüllt und mit 
einer frischen Scheibe Ananas sowie 
einer Kirsche dekoriert. 
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Duke of York 

In einen Silberbecher gibt man ein oder 
zwei Eiswürfel, Orangensaft und Grena- 
dine. Der Becher wird mit eiskaltem 
Champagner aufgefüllt und mit einer 


Zitronenscheibe dekoriert. Mit Trinkhalm 


servieren. 


Dutch Mist 
Ein kleines Tumblerglas mit Flockeneis 
füllen und die Zutaten darüber gießen. 


Erdbeer Margarita 

Die Zutaten mit Crushed Ice im Mixer 
mischen und in eine Cocktailschale 
abseihen. Mit Erdbeeren garnieren. 


Fancy Brandy 

Die Zutaten, außer Champagner, wer- 
den mit einigen Eiswürfeln im Shaker 
durchgeschüttelt, dann in ein Cham- 
pagnerglas abgeseiht. Das Glas wird 
mit kaltem Champagner aufgefüllt und 
mit einer Kirsche dekoriert. 


Flamingo 

Kreiert von John Burgess und in 
Australien anlässlich der Nationalen 
Cocktail Competition ausgezeichnet. 
Die Zutaten, außer Ginger Beer, über 
einige Eiswürfel! in einen großen Tumbler 
gießen, gut verrühren und das Glas mit 
Ginger Beer auffüllen. Mit Trinkhalm 
servieren. 
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Eis 


Saft von einer !% Orange 


1 Esslöffel Grenadine 
Champagner 
Zitronenscheibe 


Flockeneis 
1% Genever 
1% Kümmel 


Crushed Ice 
Aı0 Sauza Tequila 
Yo Cointreau 
Yo Zitronensaft 
Yo Erdbeermark 
Erdbeeren 


Eis 
1 Spritzer Angostura 
1 Spritzer Orange Bitter 
16 Vermouth rot 
% Weinbrand 
Champaner 
Kirsche 


Eis 
2 Barlöffel Grenadine 
1% flüssige Sahne 
1% Gin 

Ginger Beer 
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Flying Dutchman 

In einen mittelgroßen Tumbler gibt 

man einige Eiswürfel, den Saft von einer 
halben Zitrone, Grenadinesirup und 
Genever. Das Glas wird mit kaltem 
Wasser aufgefüllt. 


Fog Horn 
In einen großen Tumbler gibt man zwei 
Eiswürfel, ein Glas Gin und füllt auf mit 
Ginger Beer. Mit einer Zitronenscheibe 
garnieren. 


French 75 

Zuckersirup, Zitronensaft und Wein- 
brand schüttelt man mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker durch und seiht 
ab in ein Champagnerglas. Das Glas 
wird mit kalten Champagner aufgefüllt 
und mit einer Zitronenscheibe dekoriert. 


Frosty Amour 

Kreiert von Daniel Stefansson, Hotel 
Saga, Reykjavik. Das Rezept wurde 
1974 anlässlich der Nationalen Long 
Drink Competition in Island mit dem 
1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten, außer 7up, werden mit 
einigen Eiswürfeln im Shaker durchge- 
schüttelt, dann in einen großen Tumbler 
abgeseiht. Das Glas mit 7up auffüllen 
und mit einer Zitronenscheibe sowie 
Kirsche dekorieren. 


Frozen Daiquiri 

Die Zutaten mit Crushed Ice im Mixer 
mischen und in ein Cocktailglas ab- 
seihen. 
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Eis 


Saft von einer '% Zitrone 


Barlöffel Grenadine 
Glas Genever 
kaltes Wasser 


Eis 

Glas Gin 
Ginger Beer 
Zitronenscheibe 


Eis 

Barlöffel Zuckersirup 
Zitronensaft 
Weinbrand 
Champagner 
Zitronenscheibe 


Eis 

Spritzer Zitronensaft 
Spritzer Creme 

de Banane 

Spritzer Parfait Amour 
Cointreau 

Apricot Likör 
Southern Comfort 
Wodka 

7up 
Zitronenscheibe 
Kirsche 


Crushed Ice 
cl Bacardi Rum 


Saft von einer '% Limette 


Barlöffel feiner Zucker 
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Frozen Sun 

Die Zutaten mit Crushed Ice in einen 
Mixer geben, mischen und in eine 
Cocktailschale abseihen. 


Futchou 

Mandelsirup, Wodka und Weinbrand 
schüttelt man im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln durch und seiht ab in ein 
Champagnerglas. Das Glas mit kaltem 
Champagner auffüllen. 


Germany In Summer 

Kreiert von Minoru Jakijima und 1972 
anlässlich der Nationalen Underberg 
Cocktail Competition in Tokio mit 
dem 1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten, außer Soda, mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchschütteln 
und in einen Tumbler abseihen. 

Das Glas mit Sodawasser auffüllen. 


Glashoide 

In ein kleines Tumblerglas gibt man 
einen Eiswürfel, Campari und Cinzano 
Bianco und füllt auf mit Sodawasser. 
Dann gut verrühren. 


Grand Marinha 

Limettenviertel zerdrücken, das Glas mit 
Crushed Ice füllen und Grand Marnier 
dazugießen, umrühren und Campari 
darüber geben. 


Green Hat 

In einen großen Tumbler gibt man ein 
oder zwei Eiswürfel, Gin und grünen 
Pfefferminzlikör und füllt auf mit Soda- 
wasser. Gut verrühren. 


Crushed Ice 
14 Sauza Tequila 
a Limettensaft 
a Grenadine 


Eis 
1 Mandelsirup 
1a Wodka 
/a Weinbrand 
Champagner 


Eis 

Yo Creme de Menthe 
weiß 

%o Underberg 

%o Apfelwein 
Sodawasser 


Eis 

1% Campari 

1a Cinzano Bianco 
Sodawasser 


Crushed Ice 
1 Limette 
5 cl Grand Marnier 
1 Barlöffel Campari 


Eis 

’r Gin 

1% Creme de Menthe grün 
Sodawasser 
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Happy Youth 

Zuckersirup, Orangensaft und Cherry 
Brandy über einen Eiswürfel in ein 
Champagnerglas gießen und das Glas 
mit kaltem Champagner auffüllen. 


Highland Dream 
Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 


in einen Tumbler auf Eiswürfel abgießen. 


Einige Cocktailkirschen ins Glas geben. 


Horses’s Neck 

Die Schale einer ganzen Zitrone wird 
spiralenförmig abgeschält und in einen 
großen Tumbler gegeben. Dazu zwei 
Eiswürfel, Grenadine und Gin geben und 
das Glas mit Ginger Ale auffüllen. Gut 
verrühren und mit Trinkhalm servieren. 


Iceberg 
Einen mittelgroßen Tumbler füllt man bis 
zur Hälfte mit Flockeneis. Darüber gießt 
man ein Glas Wodka und einen Spritzer 
Pernod. 


Irish Mist 

Einen mittelgroßen Tumbler füllt man bis 
vier Fünftel voll mit Flockeneis. Darüber 
gießt man ein Glas Iris Whiskey. 

Auf Wunsch kann man dem Getränk ein 
Stückchen Zitronenschale hinzufügen. 


Kahlüa Hermelin 

Die Zutaten, außer Sprite, mit genügend 
Eiswürfeln im Shaker kräftig schütteln, 
über Eis in ein Longdrinkglas abseihen 
und mit Sprite auffüllen. 


Eis 

1 Barlöffel Zuckersirup 
Saft von 1 Orange 

1 Glas Cherry Brandy 
Champagner 


Eis 
% Dambuie 
1% Grant’s Family Reserve 
1A Maracujanektar 
Cocktailkirschen 


Eis 
1 Zitrone 
2 Barlöffel Grenadine 
1 Glas Gin 

Ginger Ale 


Flockeneis 
1 Glas Wodka 
1 Spritzer Pernod 


Flockeneis 
1 Glas Irish Whiskey 
Zitronenschale 


Eis 
% Kahlüa 
% Sauza Tequila 
% Limettensaft 
Sprite 
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Kingston Eis 

Kreiert von Otto Stezelberg, Hamburg. Yo Zitronensaft 
Das Getränk erhielt 1972 anlässlich Yıo Grenadine 

der Nationalen Cocktail Competition % Orangensaft 

in Deutschland den 1. Preis. % weißer Rum 

Die Zutaten, außer Champagner, werden Champagner 
mit einigen Eiswürfeln im Shaker kurz Muskatnuss 
durchgeschüttelt, dann in ein Champag- Kirsche 

nerglas abgeseiht. Das Getränk mit Orangenscheibe 
Champagner auffüllen. Etwas Muskat- Ananas 


nuss auf das Getränk reiben und mit 
Kirsche, einer halben Orangenscheibe 
und Ananasstückchen dekorieren. 


Kir 
Ein in Frankreich beliebtes Getränk, Ya Creme de Cassis 
welches von einem M. Kir, %a Weißwein trocken 


früher Bürgermeister von Lyon, 
kreiert worden sein soll. 

Creme de Cassis in ein Weinglas oder 
kleinen Tumbler geben und das Glas 
mit kaltem Weißwein auffüllen. 


Lady Killer Eis 

Kreiert von Peter Roth, Kronenhallen- Yo Burnett’s Gin 
Bar, Zürich, und 1984 in Hamburg 
anlässlich der 17. Internationalen 
Cocktail Competition mit dem 

1. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten werden mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker durchgeschüttelt 
und dann in ein großes Tumblerglas 
abgeseiht. Das Getränk wird mit einer 
grünen Mirabelle, Pfefferminz und 
Orangenschalenspirale dekoriert. 


Yıo Cointreau 

Vio Apricot Brandy 

Yo Maracujafruchtsaft 

Yo Ananassaft 
grüne Mirabelle 
Pfefferminz 
Orangenschalenspirale 
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Long Whistle 

in einen großen Tumbler gibt man zwei 
Eiswürfel, Zuckersirup und Weinbrand. 
Das Ganze wird gut verrührt und mit 
kalter Milch aufgefüllt. Auf das fertige 
Getränk reibt man etwas Muskatnuss. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Mai Tai 

Ein halb hohes Glas zur Hälfte mit 
Crushed Ice füllen. Limone vierteln, über 
dem Glas auspressen und die Stücke 
dazugeben. Die anderen Zutaten mit Eis 
im Shaker gut schütteln und ins Glas 
abseihen, kurz umrühren. Mit Cocktail- 
kirschen und Minzezweig dekorieren. 


Maximilian 

Alle Zutaten, außer Sekt, mit etwas Eis 
shaken, in ein Glas auf Crushed Ice 
abseihen und mit Sekt auffüllen. 


Mimosa 

In einen Champagnerkelch gibt man 
Orangensaft und Champagner. Das 
Getränk wird mit einer Orangenscheibe 
dekoriert. 


Mirabell 

Kreiert von Otto Rupert Wunsch, 
Österreich, und 1933 anlässlich der 
Internationalen Cocktail Competition 
in Madrid ausgezeichnet. 

Die Zutaten, außer Champagner, wer- 
den mit einigen Eiswürfeln im Shaker 
kurz durchgeschüttelt, dann in ein 
Champagnerglas abgeseiht. Das Glas 
mit kaltem Champagner auffüllen. 


Eis 
2 Barlöffel Zuckersirup 
1 Glas Weinbrand 
kalte Milch 
Muskatnuss 


Crushed Ice 

1 Limone 

% Bacardi Rum Black 

1% Apricot Brandy 

Yo Orangensaft 

Mo Zuckersirup 
Cocktailkirschen 
Minzezweig 


Eis 
% Grand Marnier 
% Campari 
Ys Lime Juice 
1% Grapefruitsaft 
Sekt 


1% Orangensaft 
1% Champagner 
Orangenscheibe 


Eis 
1/a Orangensaft 
!/, Vermouth rot 
Ys Cointreau 
1A Gin 
Champagner 
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Misty 

Kreiert von Bjarni Gudjonsson, 
Reykjavik. Das Getränk wurde 1974 
anlässlich der Nationalen Long Drink 
Competition in Island mit dem 

2. Preis ausgezeichnet. 

Die Zutaten, außer 7up, werden mit 
einigen Eiswürfeln im Shaker durchge- 
schüttelt, dann in einen großen Tumbler 
abgeseiht. Das Glas mit 7up auffüllen 
und mit Zitronenscheibe, Orangen- 
scheibe und Kirsche dekorieren. Mit 
Trinkhalm servieren. 


Moscow Mule 

Einige Eiswürfel in ein Longdrinkglas 
geben, die Limette viertein, den Saft in 
das Glas pressen und die Limetten- 
viertel zufügen. Wodka darüber gießen 
und mit Ginger Ale auffüllen. 


Mulata 

Die Zutaten mit zwei Schaufeln Crushed 
Ice in einen Elektromixer geben, gut 
durchmischen und in eine Cocktail- 
schale abgießen. 


Nikolaschka 

In eine kleine Schwenkschale gibt man 
den Weinbrand. Auf das Glas legt man 
eine dünne Zitronenscheibe, auf diese 
häuft man Kaffeepulver und Zucker. 
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Eis 
1 Spritzer Zitronensaft 
1 Spritzer Creme 
de Banane 
1% Marie Brizard Apry 
a Cointreau 
a Wodka 
7up 
Zitronenscheibe 
Orangenscheibe 
Kirsche 


Eis 

1 Limette 

4 cl Moskovskaya Wodka 
Ginger Ale 


Crushed Ice 
% Lemon Hart 
%# Zitronensaft 
1 Creme de Cacao 


2 cl Weinbrand 
Zitronenscheibe 

1% Barlöffel Kaffeepulver 

1% Barlöffel Zucker 
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Nikolaschka Pillenkallen 

Das Getränk stammt aus dem ost- 
preußischen Städtchen Pillenkallen, 
in dem Korn nach alter Sitte mit 
Leberwurst serviert wurde. 
Inzwischen ist diese Sitte bis in die 
feinsten Bars vorgedrungen. 

In eine kleine Schwenkschale gibt man 
das Kirschwasser. Auf das Glas legt 
man eine Scheibe Salami, auf die man 
etwas Senf gestrichen hat. 


Ohio 

Die Zutaten, außer Champagner, mit 
einigen Eiswürfeln im Mixglas verrühren, 
dann in ein Champagnerglas abseihen. 
Das Glas mit Champagner auffüllen und 
mit zwei Kirschen dekorieren. 


Omnibus 

In einen großen Tumbler gibt man 
gleiche Teile Himbeersirup und Kirsch- 
wasser. Das Glas wird dann bis zur 
Hälfte mit Flockeneis gefüllt und mit 
Sodawasser unter Rühren aufgefüllt. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Orancio Sole 

Zutaten in einen Shaker geben, kräftig 
schütteln und in einen Tumbler auf Eis- 
würfel abseihen. 


2 cl Kirschwasser 
1 Scheibe Salami 
Senf 


Eis 

1 Spritzer Angostura 

3 Spritzer Grenadine 

14 Vermouth rot 

%s Canadian Club Whisky 
Champagner 
Kirschen 


Flockeneis 
1% Himbeersirup 
1a Kirschwasser 
Sodawasser 


Eis 
1/a Cinzano Orancio 
1a Gin 
1/a Lime Juice 
2 Barlöffel Creme 
de Cassis 
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Orange Bitter 

Eiswürfel und Orangenschalenspirale in 
ein Glas geben, Gammel Dansk Bitter 
Dram und Cointreau darüber laufen 
lassen, mit Orangensaft auffüllen. Nicht 
rühren, 


Orange Mango Shake 

Weinbrand und Mangosirup mit zwei 
Eiswürfeln im Shaker kräftig schütteln 
und in Sektschale abseihen. 
Orangensaft und Sekt aufgießen. 
Kiwischeibe einlegen. 


Othello 

Kreiert von Daniel Stefansson. 

Das Rezept wurde 1972 anlässlich 
der Nationalen Long Drink Compe- 
tition in Island mit dem 1. Preis 
ausgezeichnet. 

Die Zutaten, außer 7up, werden mit 
einigen Eiswürfeln im Shaker durchge- 
schüttelt, dann in einen großen Tumbler 
abgeseiht. Das Glas wird mit 7up auf- 
gefüllt. Mit Kirsche dekorieren und mit 
Swizzle stick und Trinkhalm servieren. 


Passoa Orange Warrior 

Passoa und Wodka in ein Longdrinkglas 
geben, mit eisgekühltem Orangensaft 
auffüllen, umrühren und mit einer Stern- 
frucht dekorieren. 
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1% 


Ya 


Ya 
1% 


1% 
1% 


Eis 
Orangenschalenspirale 
Gammel Dansk 

Bitter Dram 

Cointreau 

Eiswürfel 

Orange 


Eis 

Dujardin Imperial 
Mangosirup 
Orangensaft 
Sekt 

Kiwischeibe 


Eis 

Spritzer Ananassaft 
Spritzer Zitronensaft 
Spritzer Limonellensaft 
Spritzer Grand Marnier 
Creme de Banane 
Parfait Amour 
Southern Comfort 

7up 

Kirsche 


Passoa 
Wodka 
Orangensaft 
Sternfrucht 
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Pimm’s N’ I Cup 

In einen großen Tumbler gibt man zwei 
Eiswürfel, ein Glas „Pimm’s N? I Cup”, 
fingerlange Gurkenschale, je ein 
Orangen- und Zitronenachtel und füllt 
auf mit Limonade. Vielfach werden dem 
Getränk noch einige Apfelscheiben und 
Maraschinokirschen hinzugegeben. 

Mit Trinkhalm servieren. 


Pink Fire 

Weinbrand, Sirup und Eiswürfel im Glas 
verrühren, mit frisch gepresstem Grape- 
fruitsaft und Sodawasser auffüllen. 

Mit einer Grapefruitspalte und Kirsche 
garnieren. 


Prairie Oyster 

In ein Cocktailglas gibt man einige 
Tropfen Olivenöl und lässt diese um die 
Innenwand des Glases laufen. Dann füllt 
man das Glas bis zur Hälfte mit Toma- 
tenketchup. Dazu gibt man einen hal- 
ben Barlöffel Worcestershiresauce, ein 
unzerstörtes Eigelb und etwas Pfeffer 
und Salz. Aufgefüllt wird das Glas mit 
einem Barlöffel Olivenöl. Das Getränk 
wird mit einem Glas Wasser serviert. 


Prince of Wales 

In einen Silberbecher gibt man zwei 
Eiswürfel, Angostura, Curagao Orange 
und Weinbrand. Man füllt den Becher 
mit kaltem Champagner und dekoriert 
mit einer Zitronenscheibe. Mit Trink- 
halm servieren 
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Eis 

Glas Pimm’s N° I Cup 
Gurkenschale 
Orangen- und 
Zitronenachtel 
Limonade 
(Apfelscheiben und 
Maraschinokirschen 
auf Wunsch) 


Eis 

cl Scharlachberg 
Meisterbrand 

Barlöffel Himbeersirup 
Saft von einer 

1% Grapefruit 
Sodawasser 
Grapefruitspalte 
Kirsche 


Olivenöl 
Tomatenketchup 
Worcestershiresauce 
Eigelb 

Pfeffer 

Salz 


Eis 
Spritzer Angostura 
Curacao Orange 


% Weinbrand 


Champagner 
Zitronenscheibe 
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Queen’s Peg 

In einen Tumbler gibt man zwei Eiswür- 
fel, ein Glas Gin und füllt auf mit Cham- 
pagner. Mit Zitronenscheibe garnieren. 


Rabbit’s Revenge 

Grenadine, Ananassaft und Bourbon 
über zwei Eiswürfel in einen großen 
Tumbler geben. Das Ganze gut verrüh- 
ren und mit Tonic auffüllen. Mit einer 
Orangenscheibe dekorieren und mit 
Trinkhalm servieren. 


Red Lion 

Die Zutaten mit Eis im Shaker mixen 
und durch ein Barsieb in ein Glas 
abseihen. 


Reviver 

In einen Tumbler einige Eiswürfel, 
Himbeersirup und Weinbrand geben. 
Das Glas mit kalter Milch auffüllen 
und mit Trinkhalm servieren. 


Salty Dog 

Einen mittelgroßen Tumbler füllt man bis 
zur Hälfte mit Flockeneis. Darüber gibt 
man Wodka und Grapefruitsaft. Eine 
Prise Salz ins Glas geben, gut verrühren 
und mit Trinkhalm servieren. 


Samtkragen 

Ein Schnapsglas wird zwei Drittel voll 
mit Kornbranntwein gefüllt. Darauf gibt 
man ein Drittel Boonekamp, der auf 
dem Kornbranntwein schwimmen soll. 


Eis 

1 Glas Gin 
Champagner 
Zitronenscheibe 


Eis 

1 Spritzer Grenadine 

a Ananassaft 

% Bourbon Whiskey 
Tonic Water 
Orangenscheibe 


Eis 
1% Grand Marnier 
Yo Gin 
Yıo Zitronensaft 
% Orangensaft 
1 Spritzer Grenadine 


Eis 
a Himbeersirup 
% Weinbrand 
kalte Milch 


Flockeneis 

1/3 Wodka 

%s Grapefruitsaft 
Salz 


% Kornbranntwein 
7 Boonekamp 
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Schorlemorle 

Ein großes Tumblerglas füllt man 

ein Drittel voll mit Weißwein und füllt 
auf mit Sodawasser, 


Scream! 

Die Zutaten mit einigen Eiswürfeln in 
einen Shaker geben, kräftig schütteln 
und in ein Glas abseihen. 


Screwdriver 

In einen kleinen Tumbler gibt man 
ein Glas Wodka, füllt auf mit kaltem 
Orangensaft. 


Snowstar 
Alle Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 


mixen und durch ein Barsieb in ein Glas 
abgießen. Mit Ananas und einer grünen 


Cocktailkirsche garnieren. 


Sonny Boy 

Kreiert von Franz Strobl, Österreich. 
Das Rezept wurde 1930 in London 
anlässlich der Cocktail Competition 
ausgezeichnet. 

Die Zutaten, außer Champagner, 


werden mit einigen Eiswürfeln im Shaker 


kurz durchgeschüttelt, dann in ein 
Champagnerglas abgeseiht. 
Das Glas mit Champagner auffüllen. 
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1/3 Weißwein 
% Sodawasser 


Eis 
1/a Jägermeister 
1% Malibu 
Ya Melonenlikör 
1 Schuss Ananassaft 
1 Schuss Grenadine 


1 Glas Wodka 
Orangensaft 


Eis 
I/a Ballantine’s Fines 
\& Amaretto 
% Creme of Coconut 
1% Ananassaft 
Ananas 
grüne Cocktailkirsche 


Eis 
2 Spritzer Angostura 
Ya Creme de Orange 
a Peach Brandy 
Champagner 
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Spring Flockeneis 

Kreiert von Peter Sarantos, 1 Spritzer Curagao Blue 
Melbourne. Das Rezept wurde in Y% Zuckersirup 
Australien preisgekrönt. Ya Vermouth trocken 

Ein großes Tumblerglas wird bis zur 1 Zitronensaft 

Hälfte mit Flockeneis gefüllt. Die Zutaten, 1a Gin 

außer Limonade, darüber gießen und Limonade 

mit Limonade auffüllen. Gut verrühren. Kirsche 


Mit einer Kirsche dekorieren und mit 
Trinkhalm servieren. 


Stone Fence Eis 
In einen großen Tumbler gibt man einige 1 Glas Whisky 
Eiswürfel sowie ein Glas Whisky und Apfelwein 


füllt auf mit Apfelwein. 


Sweet Oblivion Eis 

Kreiert von T. Honan. Das Rezept Ys Cherry Brandy 

wurde in Australien ausgezeichnet. Ys Creme de Cacao weiß 
Die Zutaten, außer Ginger Ale, werden Ys flüssige Sahne 

mit einigen Eiswürfeln im Shaker 1% Gin 

durchgeschüttelt, dann in einen großen 


Ginger Ale 
Tumbler abgeseiht. Das Glas wird mit 
Ginger Ale aufgefüllt. Mit Trinkhalm 
servieren. 
Tiger’s Milk Flockeneis 


Ein großes Tumblerglas füllt man bis zur 
Hälfte mit Flockeneis. Darüber gibt man 1 Esslöffel flüssige Sahne 
Grenadine, Sahne und Weinbrand. Das 1 Glas Weinbrand 

Glas wird unter Rühren mit kalter Milch kalte Milch 

aufgefüllt. Etwas Zimt auf das Getränk Zimt 

streuen und mit Trinkhalm servieren. 


2 Barlöffel Grenadine 
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Titten Tei Eis 

Kreiert von Thorleif Andersen, 1 Spritzer Zitronensaft 
Norwegen. Das Getränk wurde 1973 1 Spritzer Orangensaft 
anlässlich der Internationalen 1 Spritzer Grenadine 
Cocktail Competition in Los Angeles 1a Benedictine 
ausgezeichnet. Champagner 

Die Zutaten, außer Champagner, mit Orangenscheibe 
einigen Eiswürfeln im Shaker durch- Kirsche 


schütteln, dann in ein Champagnerglas 
abseihen. Das Glas mit Champagner 
auffüllen, mit einer Orangenscheibe 
und Kirsche dekorieren. 


Vulcano 2 cl Chartreuse grün 
Chartreuse, Kirschwasser und Curacao 2 c! Kirschwasser 
in Sektschale geben und umrühren. 1 Spritzer Curagao 
Anzünden und mit Champagner löschen. Triple Sec 

1 Spritzer Curagao Blue 
Yo-Yo Champagner 
Kreiert von Peter Zorba, Barchef im 
Chevron Hotel in Sydney, Australien. Flockeneis 
Einen großen Tumbler halb mit Flocken- Ya Weinbrand 
eis füllen, Weinbrand und Creme de 1a Creme de Cacao 
Cacao darüber gießen und mit Coca- Coca-Cola 
Cola auffüllen. Gut verrühren und mit Zitronenscheibe 


einer Zitronenscheibe dekorieren. 
Mit Trinkhalm servieren. 


Zombie Flockeneis 

Einen großen Tumbler füllt man vier Fünf- 1 Schuss Lime Juice 
tel voll mit Flockeneis. Darüber gibt man 1 Schuss Ananassaft 
Lime Juice, Ananassaft und die alkoho- 1% Bacardi Rum 
lischen Zutaten. Das Ganze mit einem 1% Gold Label Rum 
Barlöffel verrühren. Das Getränk mit hal- 1 Jamaica Rum 
bierter Zitronen- und Orangenscheibe, 1 BL Apricot Brandy 
Ananasstückchen und Maraschinokir- Zitronen- und 
schen dekorieren. Darüber gibt man noch Orangenscheibe 
einen Schuss Jamaica Rum. Vor dem Ananas 

Servieren etwas Puderzucker auf das Maraschinokirschen 


Getränk streuen. Mit Trinkhalm servieren. Puderzucker 
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Belgischer Kaffee 

Für 4 Personen 

Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. 
Sahne mit Vanillezucker steif schlagen 
und Eiweiß mit Sahne mischen. Vier 
Kaffeetassen zu einem Drittel damit fül- 
en, dann mit heißem Kaffee auffüllen 
und sofort servieren. 


Bettzipfel 

Für 2 Personen 

Eigelb und Zucker in einem Topf ver- 
quirlen und zuerst das Bier und dann 
die Milch unterrühren. In feuerfeste 
Henkelgläser füllen und sofort servieren. 


Bierschaum 

Für 4 bis 6 Personen 

Die Eier mit dem Bier in einem Topf ver- 
quirlen, Zucker, Zimt und Zitronenschale 
dazugeben und bei zuerst kräftiger, 
dann milder Hitze mit dem Schneebesen 
bis zum Steigen erhitzen. Dann vom 
Feuer nehmen, noch einige Minuten 
weiterschlagen und sofort in feuerfesten 
Henkelgläsern servieren. 


Bishop 

Eine gesäuberte Orange wird mit den 
Nelken besteckt und in der Röhre 
gebacken. Dann schneidet man die 
Orange in Viertel und gibt diese, zusam- 
men mit einem Esslöffel Zucker und 
dem Portwein, in eine Kasserolle. Das 
Ganze lässt man auf kleiner Flamme 
zum Siedepunkt kommen. Das Getränk 
wird heiß in Punschgläsern serviert. 


1 Eiweiß 

% | Sahne 

1/a Barlöffel Vanillezucker 
heißer Kaffee 


1 Eigelb 

1 Barlöffel Zucker 
1/ \ dunkles Bier 
Ya | heiße Milch 


4 Eier 
1 | Bier 
125 g Zucker 
i Prise Zimt 
abgeriebene Schale 
von einer 1% Zitrone 


1 Orange 

12 Gewürznelken 
1 Esslöffel Zucker 
1 Flasche Portwein 
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British Lion 

Heißes Wasser in ein vorgewärmtes 
Henkelglas gießen. Whisky, Grenadine, 
Zitronensaft und Zitronenschale dazu- 
geben und sofort servieren. 


Cafe Brülot 

Für 2 Personen 

In eine kleine Kasserolle gibt man Cog- 
nac, die Nelken, den Zimt, Zucker und 
je ein fingerlanges, dünn geschnittenes 
Stück Zitronen- und Orangenschale. Das 
Ganze wird erhitzt und angezündet. Die 
brennende Flüssigkeit verteilt man auf 
zwei Tassen frisch aufgebrühten Kaffee. 
Die Gewürze bleiben in der Kasserolle 
zurück. 


Cafe Capriccio 

Kaffeetasse bis zu drei Viertel mit heißem 
Kaffee füllen, Curagao Triple Sec dazu- 
gießen und die mit Vanillezucker gesüßte, 
geschlagene Sahne obenauf spritzen. 


Cafe Westindia 

Mokka, Würfelzucker, Rum, Nelke und 
die Zitronenschale in einer Kaffeetasse 
verrühren und eine Schlagsahnehaube 
aufspritzen. Mit Zimtstange zum Um- 
rühren servieren. 


Choc Marnier 

Grand Marnier erhitzen, mit Schokolade 
aufgießen, Sahne darunter heben, mit 
Sahnehaube verzieren. 


heißes Wasser 
4 cl Whisky 
1 Barlöffel Grenadine 
1 Barlöffel Zitronensaft 
1 Stück Zitronenschale 


4 cl Cognac 

2 Gewürznelken 

1 Stück Zimtstange 
2 Barlöffel Zucker 
1 Zitronenschale 

1 Orangenschale 
2 Tassen Kaffee 


%4 Tasse heißer Kaffee 

2 cl Curagao Triple Sec 
1 Barlöffel Vanillezucker 
1 Esslöffel Schlagsahne 


% Tasse heißer Mokka 
2 Würfelzucker 
2 clRum 
1 Nelke 
abgeriebene Schale 
von einer 1% Zitrone 
1 Esslöffel geschlagene 
Sahne 
Zimtstange 


3 cl Grand Marnier 

1 Tasse heiße Schokolade 
leicht geschlagene 
Sahne 
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Elefantenkaffee 4 ci Amarula Wild Fruit 


Amarula in die vorgewärmte Tasse 
geben, den Kaffee darüber gießen und 
die Sahne als Haube darauf setzen. 
Mit Schokoladenraspel bestreuen. 


En 


Cream 
Tasse heißer Kaffee 


steif geschlagene Sahne 


Schokoladenraspel 


Galliano Hot Shot 14 Galliano 

Galliano in ein Teeglas gießen, den 1% heißer Kaffee 

Kaffee vorsichtig über einen umgedreh- 1/3 leicht geschlagene 
ten Kaffeelöffel dazugeben, mit Sahne Sahne 

verzieren. 

Holländischer Kaffee 2,5 cl Eierlikör 

Den Eierlikör in eine vorgewärmte Tasse 1 | heißer starker Kaffee 
geben. Mit Kaffee auffüllen und eine Sah- 1 Esslöffel Schlagsahne 
nehaube darüber geben. Die Sahne mit 1% Barlöffel gemahlener 
einer Mischung aus Kaffeepulver und Kaffee 

Kakao überstäuben. Mit Löffel servieren. 1% Barlöffel Kakao 
Hoppeipoppel 1 Eigelb 

Eigelb mit Karamell- und Vanillezucker 1 Barlöffel Karamell- 
schaumig rühren, etwas abgeriebene zucker 

Zitronenschale dazugeben. Mit Rum auf 1 Barlöffel Vanillezucker 
kleiner Flamme erhitzen, in ein vorge- Zitronenschale 
wärmtes Punschglas füllen und das Glas 1 Glas Rum 

unter Rühren mit heißer Milch auffüllen. heiße Milch 

Hot Buttered Rum 1 Glas Jamaica Rum 

In einer kleinen Kasserolle erhitzt man 2 Barlöffel Zucker 

den Rum mit Zucker. Dazu gibt man 1 Gewürznelke 

eine Nelke und eine kleine Prise Zimt. 1 Prise Zimt 


Kurz vor dem Siedepunkt wird die 
Flüssigkeit in ein vorgewärmtes 
Punschglas gegeben und mit heißem 
Wasser aufgefüllt. Auf das Getränk gibt 
man einen Barlöffel Butter, die sich 
unter leichtem Rühren auflöst. Zum 
Schluss streut man etwas Muskatnuss 
auf das Getränk. 


_ 


heißes Wasser 
Barlöffel Butter 
Prise Muskatnuss 
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Irish Coffee 

Ein Irish-Coffee-Glas wird mit heißem 
Wasser gefüllt. Nach einigen Minuten 
wird das Wasser abgegossen, und in 
das warme Glas gibt man irischen 
Whiskey. Ein bis zwei Barlöffel 
Karamellzucker (ganz nach Geschmack) 
werden im Whiskey unter Hinzugabe 
von etwas heißem Wasser verrührt. 
Dann wird das Glas bis Daumenbreite 
unter dem oberen Rand mit Kaffee 
gefüllt. Auf den Kaffee lässt man flüssi- 
ge Sahne über einen Kaffeelöffel laufen. 
Die Sahne muss auf dem Kaffee schwim- 
men, darf sich also nicht vermischen. 
Den Whiskey-Kaffee trinkt man durch 
die Sahne. 


Kaiser-Melange 

Aus dem alten Wien stammt dieses 
Getränk, welches heute noch in jedem 
Wiener Kaffeehaus serviert wird. 
Kaffee und Milch in einen Becher geben. 
Gut verrühren und Eigelb reinquirlen. 
Weinbrand hinzufügen und mit Zucker 
abschmecken. 


Kokos-Schokolade 

Heiße Schokolade in ein Stielglas oder 
eine Tasse geben, Kokossirup darüber 
gießen. Umrühren und die leicht geschla- 
gene Sahne als Haube darauf setzen. 
Mit Schokoladenraspel bestreuen. 


Mandelkaffee 

Heißen Kaffee in ein Stielglas oder eine 
Tasse geben, Mandelsirup dazugießen. 
Umrühren und die Sahne als Haube 
darauf setzen. Mit Schokoladenraspel 
bestreuen. 


heißes Wasser 
2 cl Irish Whiskey 

Karamellzucker 

Kaffee 

flüssige Sahne 


1% I starker Kaffee 

14 | heiße Milch 

1 Eigelb 

2 cl Weinbrand 
Zucker 


1 Tasse heiße Schokolade 
4 cl Kokossirup 
leicht geschlagene 
Sahne 
Schokoladenraspel 


1 Tasse heißer Kaffee 

4 cl Barsirup Mandel 
leicht geschlagene 
Sahne 
Schokoladenraspel 
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Rum-Kuh 

In einer kleinen Kasserolle erhitzt man 
Rum und Honig. Der Honig muss sich 
vollständig auflösen. Die Flüssigkeit 
wird in ein vorgewärmtes Punschglas 
gefüllt, welches man mit heißer Milch 
auffüllt. 


Sabayon 

Ein ganzes Ei und ein Eigelb verrührt 
man mit drei Barlöffeln Zucker zu einer 
schaumigen Masse. Auf schwachem 
Feuer wird die Masse unter ständigem 
Rühren mit dem Schneebesen erhitzt. 
Ein Glas Malaga (oder Marsala) wird 
nach und nach hinzugegossen. Wenn 
sich eine schaumige Creme gebildet 
hat, füllt man diese in eine Champag- 
nerschale. Warm mit kleinem Löffel 
servieren. 


Tom und Jerry 

Das Eigelb wird vom Eiweiß getrennt 
und mit Zucker schaumig gerührt. Mit 
dem Eigelb vermischt man den Rum 
und das zu Eischnee geschlagene 
Eiweiß. Die Masse wird in ein vorge- 
wärmtes Punschglas gegeben und 
unter ständigem Rühren mit heißer 
Milch aufgefüllt. Auf das Getränk reibt 
man etwas Muskatnuss. 


Whilthener Charme Melange 

Zwei Würfelzucker mit der Kaffeesahne, 
einer Prise geriebener Orangenschale 
und dem Kakaopulver aufkochen, den 
Weinbrand dazugeben und mit heißem 
Kaffee aufgießen. Das Kaffeeglas mit 
einer Rose aus Schlagsahne verzieren 
und Schokoladenraspel darüber streuen. 


D 


Y 
2 cl Wilthener Weinbrand 
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2 cl Rum 
1 Esslöffel Honig 
heiße Milch 


1 ganzes Ei 

1 Eigelb 

3 Barlöffel Zucker 

1 Glas Malaga 
(oder Marsala) 


1 Ei 
2 Barlöffel Zucker 
1 Glas Rum 


heiße Milch 
Muskatnuss 


Würfelzucker 


2 cl Kaffeesahne 


Orangenschale 
Esslöffel Kakaopulver 


nD 


heißer Kaffee 
Schlagsahne 
Schokoladenraspel 


Bowlen-Rezepte 


Bowlen 


Ananasbowle 

Die Ananasscheiben werden in kleine 
Stücke geschnitten und in die Bowlen- 
schüssel gelegt. Darüber gießt man 
Likör und Malaga und lässt das Ganze 
2 Stunden im Kühlschrank ziehen. Dann 
gibt man den Zucker in die Schüssel 
und gießt eine Flasche Weißwein hinzu. 
Nachdem sich der Zucker unter Rühren 
gelöst hat, gießt man die restlichen 
Flaschen Weiß- und die halbe Flasche 
Rotwein hinzu. Noch einmal vorsichtig 
rühren und den Sekt hinzugeben. 


Apfelbowle 

Die Äpfel werden geschält, entkernt 
und in kleine Stücke geschnitten. Man 
bedeckt damit den Boden der Bowlen- 
schüssel, streut Zucker darüber und gibt 
die Schale einer Zitrone und eine Messer- 
spitze Zimt hinzu. Darüber gießt man 
eine Flasche Weißwein und lässt das 
Ganze einige Stunden im Kühlschrank 
ziehen. Vor dem Servieren werden die 
restlichen Flaschen Wein sowie der Sekt 
dazugegossen. 
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10 Ananasscheiben 
1 Glas Curagao Orange 
1 Glas Malaga 
200 g Zucker 
3 Flaschen Weißwein 
IA Flasche Rotwein 
1 Flasche Sekt 


500 g Äpfel 
2 Esslöffel Zucker 
1 Zitronenschale 
1 Messerspitze Zimt 
3 Flaschen Weißwein 
1 Flasche Sekt 
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Aprikosenbowle 

Die entsteinten Aprikosen werden 

in je vier Teile geschnitten und in die 
Bowlenschüssel gelegt. Darüber streut 
man Zucker und gießt Portwein hinzu. 
Diesen Ansatz lässt man 30 Minuten 
ziehen. In einer Schüssel werden 200 g 


Zucker mit einer Flasche Weißwein auf- 


gelöst. Diesen Wein gibt man zu den 


Früchten und lässt das Ganze 1 Stunde 


lang zugedeckt im Kühlschrank ziehen. 
Vor dem Servieren gibt man den rest- 
lichen Wein unter Rühren hinzu. 


Badmintonbowle 

Zucker mit Wein in Bowlenschüssel 
verrühren. Die Schale einer Orange 
spiralförmig abschneiden und in die 
Schüssel geben. Die Orange auspres- 
sen, den Saft hinzugeben und zehn 
dünne Scheiben einer Salatgurke und 
ein Glas Curacao Orange hinzugeben. 
Das Ganze 1 Stunde zugedeckt im 
Kühlschrank ziehen lassen. Vor dem 
Servieren entfernt man die Gurken- 
scheiben und gießt den Sekt sowie das 
Mineralwasser dazu. 


Bananenbowle 

Bananen in dünne Scheiben schneiden 
und in die Bowlenschüssel geben. 
Zucker darüber streuen. Maraschino, 
Rum und eine Flasche Weißwein in die 
Schüssel geben. Das Ganze 1 Stunde 
im Kühlschrank ziehen lassen. Danach 
die andere Flasche Weißwein unter 
Rühren hinzugeben und noch mal 

30 Minuten ziehen lassen. Vor dem 
Servieren kalten Sekt hinzugießen. 


Bowlen-Rezepte 


12 Aprikosen 

250 g Zucker 
2 Glas roter Portwein 
4 Flaschen Weißwein 


100 g Zucker 

Flasche weißer 
Burgunder 
Orangenschalenspirale 
Orange 

Salatgurke 

Glas Curagao Orange 
Flasche Sekt 

Flasche Mineralwasser 


— 
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6 Bananen 

100 g Zucker 
1 Glas Maraschino 
2 Glas weißer Rum 
2 Flaschen Weißwein 
1 Flasche Sekt 


Bowlen-Rezepte 


Bierbowle 

Man vermischt Bier, Sherry und Wein- 
brand in einer Bowlenschüssel und lässt 
das Ganze 30 Minuten zugedeckt im 
Kühlschrank ziehen. Vor dem Servieren 
wird der Sekt hinzugegeben. 


Brombeerbowle 

Die gewaschenen Brombeeren in eine 
Bowlenschüssel geben, mit Spirituosen 
sowie Likör übergießen und 11% Stunden 
zugedeckt im Kühlschrank ziehen 
lassen. Danach eine Flasche Weißwein 
in die Schüssel gießen und nochmals 
ziehen lassen. Vor dem Servieren den 
restlichen Wein und den Sekt unter 
Rühren hinzugießen. 


Burgunderbowle 

Zitrone und Orange in dünne Scheiben 
schneiden und in die Bowlenschüssel 
legen. Zucker darüber streuen und 
Cointreau, Maraschino und eine Flasche 
weißen Burgunder in die Schüssel 
geben. Das Ganze 1 Stunde zugedeckt 
im Kühlschrank ziehen lassen. Vor dem 
Servieren den restlichen Wein und eine 
Flasche Mineralwasser dazugießen. 


Champagnerbowe (Il) 

Die Pfirsiche werden, nachdem sie 
gewaschen und entsteint sind, in Viertel 
geschnitten und zusammen mit Pfeffer- 
minze, Cognac und den Likören in die 
Schüssel gegeben. Das Ganze lässt 
man 30 Minuten zugedeckt im Kühl- 
schrank ziehen. Vor dem Servieren wird 
der kalte Champagner hinzugegossen. 
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Flaschen Malzbier 
Flasche Sherry medium 
Glas Weinbrand 
Flasche Sekt 


g Brombeeren 

Glas weißer Rum 
Glas Kirschwasser 
Glas Curagao Orange 
g Zucker 

Flaschen Weißwein 
Flasche Sekt 


Zitrone 

Orange 

g Zucker 

Glas Cointreau 

Glas Maraschino 
Flaschen weißer 
Burgunder 

Flasche Mineralwasser 


Pfirische 

Zweige frische 
Pfefferminze 

Glas Cognac 

Glas Maraschino 
Glas Cointreau 
Flaschen Champager 
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Champagnerbowie (Il) 

Man schneidet die Ananasscheiben in 
kleine Stücke, gibt sie in eine Bowlen- 
schüssel und streut Zucker darüber. 
Dazu gibt man den Saft von drei 
Zitronen, den Likör, Cognac und Rum. 
Man rührt das Ganze vorsichtig um und 


lässt es 1 Stunde im Kühlschrank ziehen. 


Vor dem Servieren wird der kalte 
Champagner hinzugegeben. 


Ciderbowle 

Man schneidet die Ananasscheiben und 
die Orange in kleine Stücke und gibt sie 
in die Bowlenschüssel. Dazu gießt man 

Calvados, Curagao, Cognac und Apfel- 
wein. Das Ganze lässt man 1 Stunde im 
Kühlschrank ziehen, Vor dem Servieren 

wird eine Flasche Mineralwasser dazu- 

gegossen. 


Claretbowrle {I} 

Orange und Zitrone in dünne Scheiben 
schneiden und in eine Bowlenschüssel 
legen. Zucker darüber streuen, Mara- 
schino, Kirschwasser und eine Flasche 
roten Bordeaux hinzugeben. Das Ganze 
1 Stunde zugedeckt im Kühlschrank 
ziehen lassen und vor dem Servieren 
den restlichen Wein und eine Flasche 
Mineralwasser hinzugießen. 


Bowlen-Rezepte 


aaa aa 
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Ananasscheiben 

g Zucker 

Zitronen 

Glas Maraschino 

Glas Curagao Orange 
Flasche Cognac 
Flasche weißer Rum 
Flaschen Champagner 


Ananasscheiben 
Orange 

Glas Calvados 

Glas Curacao Orange 
Glas Cognac 

Flaschen Apfelwein 
Flasche Mineralwasser 


Orange 

Zitrone 

g Zucker 

Glas Maraschino 

Glas Kirschwasser 
Flaschen roter 
Bordeaux 

Flasche Mineralwasser 


Bowien-Rezepte 
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Claretbowrle (Il) 

Orangen- und Ananasscheiben in kleine 
Stücke schneiden, mit Pfefferminze und 
Gurkenscheiben in die Bowlenschüssel 
legen. Zucker darüber streuen, Liköre und 
eine Flasche Bordeaux hinzugießen. Das 
Ganze 30 Minuten zugedeckt im Kühl- 
schrank ziehen lassen, den restlichen 
Bordeaux und Champagner dazugießen. 


Erdbeer-Ananas-Bowle 

Die Früchte waschen oder schälen, klein 
schneiden und zusammen mit der Zitro- 
nenschalenspirale in ein Bowlengefäß 
geben, mit Zucker bestreut etwa 1 Stunde 
zugedeckt ziehen lassen. Dann den Sekt 
zugießen und leicht umrühren. 


Feuerzangenbowle 

Rotwein und Orangensaft in einem Kup- 
ferkessel erhitzen. Das Gewürz in ein 
Müllsäckchen binden und in den warmen 
Wein hängen. Zuckerhut auf eine Feuer- 
zange quer über den Kessel legen, mit 
hochprozentrigem Rum übergießen und 
anzünden. Immer wieder Rum nachgie- 
Ben, bis der ganze Zuckerhut geschmol- 
zen ist. Gewürze herausnehmen und die 
Bowle mit einer silbernen Schöpfkelle in 
vorgewärmten Punschgläsern servieren. 


Grapefruitbowle 

Eine Grapefruit in gleichmäßige Scheiben 
schneiden und in eine Bowlenschüssel 
legen. Zucker darüber streuen, Grand 
Marnier und eine Flasche Weißwein hin- 
zugießen. Das Ganze 30 Minuten zuge- 
deckt im Kühlschrank ziehen lassen. Vor 
dem Servieren restlichen Wein und den 
Champagner hinzugießen. 
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Orange 
Ananasscheiben 
Zweige Pfefferminze 
Gurkenscheiben 

g Zucker 

Glas Curagao Orange 
Glas Maraschino 
Flaschen roter Bordeaux 
Flasche Champagner 


Ananas 

g Erdbeeren 
Zitronenschalenspirale 
Esslöffel Zucker 
Flaschen gekühlter Sekt 


Flaschen Rotwein 
Saft von 2 Orangen 
Orangenschale 
Gewürznelken 
Zuckerhut (ca. 300 g) 
Flasche Rum 


Grapefruit 

g Zucker 

Glas Grand Marnier 
Flaschen Weißwein 
Flasche Champagner 
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Gurkenbowrle (I) 1 Salatgurke 

Eine Salatgurke in dünne Scheiben 2 Esslöffel Zucker 
schneiden und in die Bowlenschüssel 3 Flaschen Weißwein 
legen. Eine Flasche Wein und den 1 Flasche Sekt 


Zucker hinzugeben und das Ganze 

30 Minuten zugedeckt im Kühlschrank 
ziehen lassen. Dann werden die Gurken- 
scheiben entfernt, und der restliche Wein 
und der Sekt werden hinzugegossen. 


Gurkenbowrle (Il) 2 Salatgurken 


Die Gurken in dünne Scheiben schnei- 3 Flaschen Rotwein 
den und in die Bowlenschüssel legen. 6 Gewürznelken 
Darüber gießt man eine Flasche Rot- 1 Zimtstange 

wein. Die Gewürze werden in ein Mull- 2 Glas Maraschino 


säckchen gebunden und in den Wein 
gelegt. Das Ganze lässt man 1 Stunde 
im Kühlschrank ziehen. Dann werden 
die Gewürze herausgenommen, und der 
restliche Wein und Maraschino werden 
hinzugefügt. 


Himbeerbowle 500 g Himbeeren 
Himbeeren in eine Bowlenschüssel 1 Glas Cointreau 


geben, Cointreau darüber gießen und 200 g Zucker 

mit Zucker bedecken. Das Ganze 3 Flaschen Weißwein 
30 Minuten ziehen lassen, dann eine 1 Flasche Sekt 
Flasche Wein hinzugießen. Nun noch- 

mals 2 Stunden zugedeckt im Kühl- 

schrank ziehen lassen. Vor dem Servie- 

ren gibt man den restlichen Wein und 

den Sekt hinzu. 


Bowien-Rezepte 


Johannisbeerbowle 

Johannisbeeren in die Bowlenschüssel 
geben, Maraschino und Portwein hin- 
zugießen und das Ganze mit Zucker 
bedecken. Eine Flasche Weißwein hin- 
zugeben und alles 30 Minuten ziehen 
lassen. Dann die restlichen Flaschen 
Weißwein in die Schüssel geben und 
nochmals zugedeckt 2 Stunden im 
Kühlschrank ziehen lassen. Vor dem 
Servieren den Sekt hinzugießen. 


Kaiserbowle 

Zucker mit Wein in einer Bowlen- 
schüssel auflösen. Dann Zitronen- und 
Orangensaft und ein Glas Arrak hinzu- 
geben. Vor dem Servieren mit dem Sekt 
auffüllen. 


Kirschenbowle 

Die Kirschen werden, vom Stielansatz 
ausgehend, zur Hälfte eingeschnitten. 
Man entfernt die Steine und füllt die 
Kirschen mit kleinen Stücken von zer- 
klopftem Würfelzucker. Die Kirschen 
dann in eine Bowlenschüssel geben 
und die spiralförmig geschnittene Schale 
einer Zitrone hinzufügen. Eine Flasche 
Rotwein dazugießen und das Ganze 

2 Stunden zugedeckt im Kühlschrank 
ziehen lassen. Dann mit dem restlichen 
Wein und dem Sekt auffüllen. 


D 
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500 g Johannisbeeren 


1 Glas Maraschino 
1 Glas Portwein 


250 g Zucker 


3 Flaschen Weißwein 
1 Flasche Sekt 


250 g Zucker 


— 


Flasche Weißwein 
Saft von 6 Zitronen 
Saft von 6 Orangen 
Glas Arrak 

Flasche Sekt 


De 


500 g Kirschen 


Würfelzucker 
Zitronenschalenspirale 
Flaschen Rotwein 
Flasche Sekt 


_ 
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Orangenbowle 

Die Orangen in dünne Scheiben schnei- 
den und den Boden einer Bowlen- 
schüssel damit belegen. Zucker darüber 
streuen und Curacao, Kirschwasser und 
Malaga hinzugießen. Das Ganze lässt 
man 30 Minuten im Kühlschrank ziehen. 
Dann gießt man den Wein, Sekt und 
das Mineralwasser hinzu. 


Pfirsichbowle 

Man schneidet die Pfirsiche in Viertel 
und bedeckt damit den Boden der 
Bowlenschüssel. Zucker darüber streu- 
en und Peach Brandy und Maraschino 
hinzugießen. Das Ganze lässt man 

1 Stunde im Kühlschrank ziehen. Dann 
gießt man Rot- und Weißwein hinzu, 
rührt vorsichtig um und gibt die Flasche 
Sekt vor dem Servieren hinzu. 


Rheinweinbowle 

Man schneidet die Orange und die 
Ananasscheiben in kleine Stückchen 
und belegt damit den Boden einer 
Bowlenschüssel. Dazu gibt man Gurken- 
scheiben und Krauseminze, übergießt 
es mit Maraschino, Curagao und Rhein- 
wein. Das Ganze lässt man 30 Minuten 
zugedeckt im Kühlschrank ziehen. 

Die Bowie wird kalt serviert. 


12 
250 


-D 


ODDDOMN-— 


Bowlen-Rezepte 


Orangen 

g Zucker 

Glas Curagao Orange 
Glas Kirschwasser 
Glas Malaga 

Flaschen Weißwein 
Flasche Sekt 

Flasche Mineralwasser 


Pfirsiche 

g Zucker 

Glas Peach Brandy 
Glas Maraschino 
Flasche 

leichter Rotwein 
Flaschen Weißwein 
Flasche Sekt 


Orange 
Ananasscheiben 
Gurkenscheiben 
Zweige Krauseminze 
Glas Maraschino 
Glas Curagao Orange 
Flaschen Rheinwein 


Bowlen-Rezepte 


Rosenbowle 

Schöne Blätter von frisch erblühten, 
stark duftenden Rosen in die Bowlen- 
schüssel legen und mit Weinbrand 
übergießen. Eine Flasche Rheinwein 
hinzugeben und das Ganze 2 Stunden 
zugedeckt im Kühlschrank ziehen lassen. 
Die Rosenblätter entfernen, zwei Ess- 
löffel Zucker, je eine Flasche Mosel- 
und Rheinwein in die Schüssel gießen. 
Kurz ziehen lassen. Vor dem Servieren 
den Sekt hinzugeben. 


Rotweinbowle 

Man schneidet Orange und Zitrone in 
Scheiben und bedeckt damit den Boden 
der Schüssel. Darüber streut man 
Zucker und gießt Maraschino, Cordial- 
Medoc und eine Flasche Rotwein hinzu. 
Das Ganze lässt man 30 Minuten ziehen. 
Dann gießt man den restlichen Wein 
und eine Flasche Mineralwasser hinzu. 


Selleriebowle 

Sellerieknollen in eine Bowlenschüssel 
geben und mit Zucker überstreuen. Den 
Saft einer Zitrone hinzugeben und das 
Ganze 1 Stunde kühlen. Danach Wein 
und Sekt hinzugießen. 


Zitronenbowle 

Man schneidet die Zitronen in dünne 
Scheiben und belegt damit den Boden 
einer Bowlenschüssel. Darüber streut 
man Zucker und lässt das Ganze 

30 Minuten zugedeckt im Kühlschrank 
ziehen. Danach Weiß- und Rotwein hin- 
zugießen, gut verrühren und kurz vor 
dem Servieren mit dem Sekt auffüllen. 
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Rosenblätter 

Glas Weinbrand 
Flaschen Rheinwein 
Esslöffel Zucker 
Flasche Moselwein 
Flasche Sekt 


Orange 

Zitrone 

g Zucker 

Glas Maraschino 

Glas Cordial-Medoc 
Flaschen Rotwein 
Flasche Mineralwasser 


Sellerieknollen 

g Zucker 

Saft von 1 Zitrone 
Flaschen Weißwein 
Flasche Sekt 


Zitronen 

g Zucker 

Flaschen Weißwein 
Flasche Rotwein 
Flasche Sekt 
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Fancy Bowlen 


Fancy Bowlen 


Kalte Ente 

Den Moselwein in eine Bowlenschüssel 
oder einen Kalte-Ente-Krug gießen und 
eine spiralförmig geschnittene Schale 
einer gesäuberten Zitrone in den Wein 
hängen. Die Schale nach 15 Minuten ent- 
fernen. Dann eine Flasche Sekt und eine 
Flasche stark sprudelndes Mineralwasser 
hinzugießen. Vorsichtig umrühren, damit 
die Kohlensäure nicht sofort entweicht. 


Kalte Ente mit Rotwein 

Die dünn abgeschälte Schale einer ge- 
säuberten Zitrone wird mit wenig Wasser 
15 Minuten in eine Bowlenschüssel ge- 
geben. Dann entfernt man die Zitronen- 
schale und gibt den Saft von zwei Zitro- 
nen und den Rotwein in die Schüssel. 
Nach Geschmack süßen, kurze Zeit zie- 
hen lassen und mit dem Sekt auffüllen. 


Kullerpfirsich 

In einen reifen, einwandfreien Pfirsich 
sticht man mit einer kleinen Gabel rund- 
herum Löcher. Der Pfirsich wird dann in 
ein bauchiges Glas gelegt, welches mit 
kaltem Sekt aufgefüllt wird. Schon nach 
wenigen Minuten beginnt der Pfirsich zu 
„Kullern“. Mit kleinem Löffel und Frucht- 
gabel servieren. 


Sektmelone 

Eine große Melone halbieren und von Kör- 
nern befreien. Die zwei Hälften mit Zucker 
ausstreuen. Zwei Eiswürfel in die Melo- 
nenhälften geben, darüber einen Schuss 
Curagao Orange, mit kalten Sekt auffül- 
len. Mit Trinkhalm und Löffel servieren. 


2 Flaschen Moselwein 
Zitronenschalenspirale 

1 Flasche Sekt 

1 Flasche Mineralwasser 


Zitronenschale 
Saft von 2 Zitronen 
2 Flaschen Rotwein 
Zucker 
1 Flasche Sekt 


1 Pfirsich 
Sekt 


Eis 

1 Melone 
Zucker 

1 Schuss Curagao Orange 
Sekt 


Alkoholfreie Cocktails 
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Alkoholfreie Cocktails 


Alice 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Glas auf Eiswürfel abgießen. 
Orangenscheibe und Cocktailkirsche an 
den Glasrand stecken. 


Anitas Love 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Longdrinkglas abgießen. Einen 
Fruchtspieß mit Bananenscheiben und 
einer Erdbeere über den Glasrand legen. 


Azzuro Notte 

Zitronenschalenspirale, Sirupe und den 
Zitronensaft in ein Longdrinkglas mit 
Eiswürfeln geben. Mit einem Bar- 

löffel gut verrühren und mit Sodawasser 
auffüllen. 


Blue Passion 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Longdrinkglas auf einige Eiswürfel 
abgießen. Mit einem Grapefruitstück 
und einer grünen Cocktailkirsche de- 
korieren. 


Eis 

Yıo Grenadine 

Yo flüssige Sahne 

%ıo Orangensaft 

%ıo Ananassaft 
Orangenscheibe 
Cocktailkirsche 


Eis 

%0 Passionsfruchtnektar 

Yo Ananassaft 

Yıo flüssige Sahne 

%o Fruchtsirup Banane 
Bananenscheiben 
Erdbeere 


Eis 
Zitronenschalenspirale 

1% Barsirup Mandel 

Ya Curacao Blue 

1a Zitronensaft 
Sodawasser 


Eis 

Yıo Curacao Blue 

Yıo Fruchtsirup Maracuja 

%o Grapefruitsaft 
Grapefruitstück 
grüne Cocktailkirsche 
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Drivers Special 

Die Zutaten - ohne Blutorangensirup — 
mit Eiswürfeln im Shaker kräftig schüt- 
teln und durch ein Barsieb in ein Long- 
drinkglas auf einige Eiswürfel abgießen. 
Den Blutorangensirup langsam darüber 
geben. Mit einem Melonenstück und 
einer Physalis garnieren. 


Flamingo 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein großes Stielglas auf einige 
Eiswürfel abgießen. Mit einer Erdbeere 
dekorieren. 


Florida Flip 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Stielglas abgießen. Eine Erdbeere 
an den Glasrand stecken. 


Florida Sun 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Longdrinkglas auf einige Eiswürfel 
abgießen. Ein Ananasstück und eine 
Cocktailkirsche an den Glasrand stecken. 


Green Almond 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Longdrinkglas auf einige Eiswürfel 
abgießen. Mit einem Karambolestern 
und einer Cocktailkirsche dekorieren. 


Alkoholfreie Cocktails 


Eis 

Yıı Barsirup Mandel 

%ı Passionsfruchtnektar 

%ı Orangensaft 

%ı Ananassaft 

Yı Barsirup Blutorange 
Melonenstück 
Physalis 


Eis 
Yo Kokossirup 
Yo Barsirup Erdbeer 
Yıo Grapefruitsaft 
Yo Orangensaft 
Erdbeere 


Eis 
1 Eigelb 
Y Barsirup Mango 

einige Tropfen Grenadine 
% Orangensaft 

Erdbeere 


Eis 
Ya Maracujasirup 
Ya Zitronensaft 
%a Ananassaft 
Sa Orangensaft 
5a Grapefruitsaft 
Ananasstück 
Cocktailkirsche 


Eis 
Yıo Curacao Blue 
Yıo Barsirup Mandel 
*ıo Orangensaft 
Yıo Ananassaft 
Karambolestern 
Cocktailkirsche 


Alkoholfreie Cocktails 


Green Banana 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein großes Stielglas auf einige Eis- 
würfel abgießen. Einen Spieß mit Bana- 
nenscheiben und Cocktailkirschen über 
den Glasrand legen. 


Highway Patrol 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Longdrinkglas auf einige Eiswürfel 
abgießen. Mit Orangenscheibe und 
Cocktailkirschen garnieren. 


Moon Walker 

Die Zutaten zusammen mit Eiswürfeln im 
Shaker kräftig schütteln und durch ein 
Barsieb in ein Longdrinkglas abgießen. 
Mit einer Orangenscheibe und den 
Trauben garnieren. 


Pick me up 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Longdrinkglas auf einige Eiswürfel 
abgießen. Eine Zitronenscheibe an den 
Glasrand stecken. 


Pink Dream 

Sirup und Saft in ein Longdrinkglas mit 
Eiswürfeln geben, mit einem Barlöffel 
verrühren und mit Bitter Lemon auffüllen. 
Mit einer Orangenscheibe und den 
Cocktailkirschen garnieren. 
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Eis 

Yo Curacao Blue 

Yo Fruchtsirup Banane 

80 Orangensaft 
Bananenscheiben 
Cocktailkirschen 


Eis 
s Fruchtsirup Guave 
% Orangensaft 
% Ananassaft 
Orangenscheibe 
2 Cocktailkirschen 


Eis 

Ya Preiselbeernektar 

a Orangensaft 

1% roter Traubensaft 

1/a schwarzer 
Johannisbeernektar 
Orangenscheibe 

2 Trauben 


Eis 
1A Sangrita Classic 
1% Milch 
1 Eigelb 
einige Tropfen 
Zitronensaft 
Zitronenscheibe 


Eis 
Yıo Barsirup Cranberry 
40 Orangensaft 
1% Bitter Lemon 
Orangenscheibe 
2 Cocktailkirschen 
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Pussy Foot 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Longdrinkglas auf einige Eiswürfel 
abgießen. Ein Ananasstück und eine 
Cocktailkirsche an den Glasrand stecken. 


Red Angel 

Sirup und Traubensaft in ein Longdrink- 
glas mit Eiswürfeln geben. Mit einem 
Barlöffel gut verrühren und mit Bitter 
Lemon auffüllen. Mit einer Limetten- 
scheibe und roten Trauben garnieren. 


Red Fruits 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein großes Stielglas abgießen. Einen 
Spieß mit Trauben und Kirschen über 
das Glas legen. 


Speedy Gonzales 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Stielglas auf einige Eiswürfel 
geben. Mit Karambolestern und Erd- 
beere verzieren. 


Sport Flip 

Die Zutaten im Shaker mit einigen 
Eiswürfeln kräftig schütteln und durch 
ein Barsieb in ein Stielglas auf einige 
Eiswürfel abgießen. Muskat darüber 
reiben. 


Alkoholfreie Cocktails 


Eis 

Yıo Grenadine 

Yıo Ananassaft 

Yo Orangensaft 

Yıo Grapefruitsaft 
Ananasstück 
Cocktailkirsche 


Eis 
1% Fruchtsirup Limette 
% roter Traubensaft 
Bitter Lemon 
Limettenscheibe 
rote Weintrauben 


Eis 

Yıo Grenadine 

Yo roter Traubensaft 

Yo Kirschnektar 

Yo Preiselbeernektar 
Weintrauben 
Kirschen 


Eis 

Yo Curagao Blue 

Yo Passionsfruchtnektar 

Yo Grapefruitsaft 

%o Bananennektar 
Karambolestern 
Erdbeere 


Eis 
1 Eigelb 
Vıs Grenadine 
%s Ananassaft 
Yıs flüssige Sahne 
%s Orangensaft 
Muskatnuss 


Alkoholfreie Cocktails 


Southside 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und in ein Longdrink- 
glas auf einige Eiswürfel abseihen. 

Mit Grapefruitstück und Cocktailkirsche 
garnieren. 


Strawberry Cup 

Den Rand eines großen Glases mit 
einem Zitronenviertel befeuchten und in 
Kokosraspeln drücken. Die Zutaten im 
‚Electric-Blender mit etwas gestoßenem 
Eis gut mixen und in das Glas gießen. 


Eine Erdbeere an den Glasrand stecken. 


Summer Cooler 

Limettensirup und Kirschnektar in ein 
Longdrinkglas mit Eiswürfeln geben. 
Mit einem Barlöffel gut verrühren und 
mit Ginger Ale auffüllen. Eine Zitronen- 
scheibe mit Cocktailkirsche an den 
Glasrand stecken. 


Swimming Pool 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig durchschütteln und durch ein 
Barsieb in ein Longdrinkglas auf einige 
Eiswürfel abgießen. Ein Ananasstück 
und die Cocktailkirsche an den Glas- 
rand stecken. 


Tutti Frutti 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und in ein Longdrink- 
glas abseihen. Ein Aprikosenstück 
und eine Weintraube an den Glasrand 
stecken. 


Eis 

Yıo Kokossirup 

Yıo Grenadine 

%o Grapefruitsaft 
Grapefruitstück 
Cocktailkirsche 


Crushed Ice 
Zitronenviertel 
Kokosraspel 
Wo Kokossirup 
% Ananassaft 
a Barsirup Erdbeer 
Yo Sahne 
Erdbeere 


- 


Eis 

Barsirup Limette 
Kirschnektar 
Ginger Ale 
Zitronenscheibe 
Cocktailkirsche 


ER 


Eis 
Yıo Curagao Blue 
Yıo Kokossirup 
Yıo flüssige Sahne 
7ıo Ananassaft 
Ananasstück 
Cocktailkirsche 


Eis 


% Fruchtsirup Maracuja 


1% Ananassaft 

1% Orangensaft 

1% flüssige Sahne 
Aprikosenstück 
Weintraube 
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Virgin Colada 

Die Zutaten mit Eiswürfeln im Shaker 
kräftig schütteln und durch ein Barsieb 
in ein Longdrinkglas auf einige Eiswürfel 
abgießen. Ein Ananasstück und die 


Cocktailkirsche an den Glasrand 
stecken. 


Alkoholfreie Cocktails 


Eis 

% Kokossirup 

&%s Ananassaft 

%as Orangensaft 
Ananasstück 
Cocktailkirsche 
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Rezeptregister 


Alkoholfreie 
Cocktails 501-506 
Bowlen 491-499 
Cobblers 385-389 
Cocktails 272-384 
Collinses 402-404 
Coolers 408-410 
Crustas 428-431 
Daisies 411-413 
Egg-Noggs 423-427 
Fancy Bowlen 500 
Fixes 432 

Fizzes 393-398 

Flips 417-422 
Glühweine 455-456 
Grogs 452-454 
Heiße Drinks 

und Kaffees 486-490 
Highballs 405-407 
Juleps 390-392 
Pousse-Cafes 414-416 
Punsche, heiß 433-441 
Punsche, kalt 441-451 
Sangarees 462 
Slings 457-459 
Sours 399-401 
Toddies, heiß 461 
Toddies, kalt 460 
Tropicals 463-465 
Various und 

Fancy Drinks 466-485 


Cocktails 
A 


A-1 Cocktail 272 

Abbey Cocktail 272 
Absinth Cocktail 272 
Acacia Cocktail 272 
Acapulco Cocktail 272 
Adam and Eve Cocktail 272 
Admiral Cocktail 273 
Adonis Cocktail 273 
Affinity Cocktail 273 

Airmail Cocktail 273 

Aladin Cocktail 273 

Alaska Cocktail 273 
Alexander Cocktail 273 
Alexander’s Sister Cocktail 273 
Alexandra Cocktail 274 
Alfonso Cocktail 274 

Alice Mine Cocktail 274 
Allies Cocktail 274 

Alpine Glow Cocktail 274 
Alvear Palace Cocktail 274 
Amber Dream Cocktail 274 
Americano Cocktail 275 
Amuleto Cocktail 275 
Angel’s Face Cocktail 275 
Angel’s Wing Cocktail 275 
Apollo 13 Cocktail 275 
Apotheke 276 

Appendicitis Cocktail 276 
Appetizer Cocktail 276 
Apple Blossom Cocktail 276 
Applejack Cocktail 276 
Apple Pie Cocktail 276 
Apricot Cocktail 277 

Apry Secco Cocktail 277 
Army and Navy Cocktail 277 
Around the World Cocktail 277 
Artist’s Cocktail 277 

Astoria Cocktail 277 
Atlantic Cocktail 277 

Atta Boy Cocktail 278 

Atty Cocktail 278 

Auburn Cocktail 278 
Aviation Cocktail 278 


B 
Baby’s Cocktail 278 
Bacardi Blossom 278 
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Bacardi Cocktail 279 
Bahia Cocktail 279 
Balalaika Cocktail 279 
Bald Head Cocktail 279 
Ballet Russe 279 

Baltimore Bracer 279 
Bamboo Cocktail 279 
Banana Bliss Cocktail 280 
Banana Cocktail 280 
Barbara Cocktail 280 
Barbary Coast Cocktail 280 
Barfly’s Dream Cocktail 280 
Baronial Cocktail 280 
Bartender Cocktail 280 
Beachcomber Cocktail 281 
Beatrix Cocktail 281 
Beau-Site Cocktail 281 
Bee’s Kiss Cocktail 281 
Bee’s Knees Cocktail 281 
Bel Ami Cocktail 281 
Belmont Cocktail 281 

Belt Line Cocktail 282 
Benedictine Cocktail 282 
Bennet Cocktail 282 
Bently Cocktail 282 
Bermuda Cocktail 282 
Betsy Ross Cocktail 282 
Betty James Cocktail 282 
Between the Sheets 283 
Biarritz Cocktail 283 

Biffi Cocktail 283 

Bikini Cocktail 283 
Biondina Cocktail 283 

Bird Cocktail 283 

Birgitt Cocktail 284 
Bishop Cocktail 284 

Bitter Cocktail 284 

Black Baby Cocktail 284 
Black Beauty Cocktail 284 
Blackberry Cocktail 284 
Blackout Cocktail 284 
Black Russian Cocktail 285 
Blackthorne Cocktail 285 
Blanche Cocktail 285 
Blarney Stone Cocktail 285 
Blenheim Cocktail 285 
Blinker Cocktail 285 

Blood and Sand Cocktail 285 
Bloodhound Cocktail 286 
Blood Transfuser 286 
Bloody Guts 286 

Blue Bird Cocktail 286 
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Biue Cocktail 286 

Blue Cotillion Cocktail 286 
Blue Day Cocktail 286 
Blue Fleet Cocktail 287 
Blue Gardenia Cocktail 287 
Blue Heaven Cocktail 287 
Blue Lady Cocktail 287 
Blue Monday Cocktail 287 
Blue Ne&gligee Cocktail 287 
Bobby Burns Cocktail 288 
Bolero Cocktail 288 

Bolo Cocktail 288 
Bombay Cocktail 288 
Bonnie Prince Charly Cocktail 288 
Boomerang Cocktail 288 
Booster Cocktail 288 
Boulevard Cocktail 289 
Bourbon Cocktail 289 
Boyd Cocktail 289 
Brainstorm Cocktail 289 
Brandy Cocktail 289 
Breakfast Cocktail 289 
Breamer Cocktail 290 
Bridge Club Cocktail 290 
Broken Heart Cocktail 290 
Broken Spur Cocktail 290 
Bronx Cocktail 290 

Bronx Silver Cocktail 290 
Bronx Terrace Cocktail 291 
Brut Cocktail 291 

Bunny Hug Cocktail 291 
Button Hook Cocktail 291 
c 

Cacao Cocktail 291 
California Cocktail 291 
Calvados Cocktail 291 
Calypso Cocktail 292 
Campeon Cocktail 292 
Canada Cocktail 292 

Cape Cocktail 292 

Capitol Cocktail 292 

Capri Cocktail 293 

Captain Kidd Cocktail 293 
Captain’s Blood Cocktail 293 
Cardicas Cocktail 293 
Caribe Cocktai 293 

Carine Cocktail 294 
Carioca Cocktail 294 
Carnival Cocktail 294 
Carpano Cocktail 294 
Caruso Cocktail 294 
Castle Dip Cocktail 294 
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Cat’s Cocktail 295 

Champs Elysees Cocktail 295 
Charlotte Russe Cocktai 2951 
Charly Chaplin Cocktail 295 
Chauncey Olcott Cocktail 295 
Cherry Blossom Cocktail 295 
Cherry Cocktail 296 
Chiccarney Cocktail 296 
Chicken Cocktail 296 

China Dream Cocktail 296 
Chinese Cocktail 296 

Ching Ching Cocktail 296 
Chocolate Cocktail 297 
Chocolate Soldier 297 
Chorus Girl Cocktail 297 
Churchili Cocktail 297 
Cincano Devil Cocktail 297 
Cincinnati Cocktail 297 
Claridge Cocktail 298 
Classic Cocktail 298 
Cliftonian Cocktail 298 
Clipper Cocktail 298 

Clover Club Cocktail 298 
Club Cocktail 298 

Cobenzl Vienna Cocktail 299 
Cold Deck Cocktail 299 
Colonel Cocktail 299 
Colorado Cocktail 299 
Columbus Cocktail 299 
Comfortable Cocktail 299 
Commando Cocktail 300 
Commodore Cocktail 300 
Conca d’Oro Cocktail 300 
Conchia Cocktail 300 
Continental Cocktail 300 
Copacabana Cocktail 301 
Copacabana Palace Cocktail 301 
Copa de Oro Cocktail 301 
Copenheering Cocktail 301 
Coronation Cocktail 301 
Corpse Reviver Cocktail 301 
Cossak Cocktail 301 
Country Club Cocktail 302 
Cowboy Cocktail 302 
Cream Cocktail 302 

Cream Dream Cocktail 302 
Creme de Rhum 302 

Creole Cocktail 303 

Cross Bow Cocktail 303 
Crow Cocktail 303 

Cuban Cocktail 303 

Czarina Cocktail 303 


D 

Daily Mail Cocktail 303 
Daiquiri Cocktail 304 
Dandy Cocktail 304 
Darling Cocktail 304 
Dawn Cocktail 304 
Deansgate Cocktail 304 
Deauville Cocktail 304 
Deep Dish Cocktail 305 
Deep Sea Cocktail 305 
Demi-Virgin Cocktail 305 
Dempsey Cocktail 305 
Depth Bomb Cocktail 305 
Derby Cocktail 305 
Devil’s Cocktail 306 
Diana Cocktail 306 

Diki Diki Cocktail 306 
Diplomat Cocktail 306 
Divan Cocktail 306 
Dixie Cocktail 306 
Dizzy Izzy Cocktail 306 
Doctor Cocktail 307 
DOM Cocktail 307 
Dorothy Cocktail 307 
Double Rainbow Cocktail 307 
Douglas Cocktail 307 
Dream of Naples Cocktail 307 
Dry Martini 307 

Dubarry Cocktail 308 
Dubonnet Cocktail 308 
Duchesse Cocktail 308 
Dunhill '71 Cocktail 308 
Durban Cocktail 308 

E 

Eagle Cocktail 308 

East India Cocktail 309 
Ecstasy Cocktail 309 
Elisa Cocktail 309 

El Presidente 309 
Emerald Cocktail 309 
Empire Cocktail 310 
Epee Cocktail 310 
Epicurean Cocktail 310 
Erin Cocktail 310 

Expo Flight 310 

F 


Fairy Belle Cocktail 310 
Fallen Angel Cocktail 311 
Fantasio 311 

Far West Cocktail 311 
Fascination Cocktail 311 
Favorite Cocktail 311 
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Fedora Cocktail 311 
Fernando Cocktail 312 
Festrus Cocktail 312 

Fil d’Argent Cocktail 312 
First Night Cocktail 312 
Fitchet Cocktail 312 
Flamingo Cocktail 313 
Flora Macdonald Cocktail 313 
Florence Cocktail 313 
Florida Cocktail 313 

Fiying Saucer Cocktail 313 
Flying Scotchman Cocktail 313 
Forbidden Fruit Cocktail 314 
Formosa Blossom Cocktail 314 
Forty Eight Cocktail 314 
Fourth Degree Cocktail 314 
Fox River Cocktail 314 
Frankenstein Cocktail 314 
French Kick Cocktail 315 
Friar Cocktail 315 

Friendly Cocktail 315 
Frisco Cocktail 315 
Fujiyama Cocktail 315 

Full House Cocktail 315 
LE Cocktail 316 
Gangadine Cocktail 316 
Gazelle Cocktail 316 
Gibson Cocktail 316 

Gimlet Cocktail 316 

Gin Blind Cocktail 316 
Ginny Cocktail 317 

Gipsy Cocktail 317 

Glad Eye Cocktail 317 
Gloom Chaser Cocktail 317 
Gloom Lifter Cocktail 317 
Gloria Cocktail 318 

Goat's Cocktail 318 

Golden Beauty Cocktail 318 
Golden Bell Cocktail 318 
Golden Cadillac 318 
Golden Cocktail 319 
Golden Comet Cocktail 319 
Golden Dream 319 

Golden Dream No 2 319 
Golden Gate Cocktail 319 
Golden Glove Cocktail 320 
Golden Heath Cocktail 320 
Golden Slipper Cocktail 320 
Golden Tang Cocktail 320 
Golden Tatch Cocktail 320 
Golden Tulip Cocktail 321 
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Good Fellow Cocktail 321 
Gordon Cocktail 321 
Gourmet Cocktail 321 
Grand Cinzano Cocktail 321 
Grand Duchess Cocktail 321 
Grand Passion Cocktail 322 
Grand Slam Cocktail 322 
Grapefruit Blossom Cocktail 322 
Grasshopper Cocktail 322 
Greenbriar Cocktail 322 
Green Hope Cocktail 322 
Greenhorn Cocktail 323 
Green Mist Cocktail 323 
Green Room Cocktail 323 
Green Sea Cocktail 323 
Greenwich Cocktail 323 
Grenadier Cocktail 323 
Greta Garbo Cocktail 323 
Guard’s Cocktail 324 

H 

Habitant Cocktail 324 
Happy Medium Cocktail 324 
Harmony Cocktail 324 
Harvard Cocktail 324 

Hasty Cocktail 324 

Havanna Beach Cocktail 325 
Havanna Club Cocktail 325 
Havanna Cocktail 325 
Hawaiian Cocktail 325 
Healer Cocktail 325 

Helen Twelvetrees Cocktail 325 
Helvetia Cocktail 325 

Hero Trickster Cocktail 326 
High Hat Cocktail 326 
Hiroshima Cocktail 326 

Hole in One Cocktail 326 
Holland Cocktail 326 
Homestead Cocktail 326 
Honey Bee Cocktail 326 
Honeymoon Cocktail 327 
Hong Kong Cocktail 327 
Hoola Hoola Cocktail 327 
Hop Toad Cocktail 327 

Hot Deck Cocktail 327 

Hotel Plaza Cocktail 327 

Hot Pants 328 

Hurricane Cocktail 328 

l 

Ideal Cocktail 328 

Imperial Cocktail 328 

Inca Cocktail 328 

Indulgence 329 
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Ihes Cocktail 329 

Ink Street Cocktail 329 
International Cocktail 329 
Invasion Cocktail 329 

Irish Cocktail 330 

Itza Paramount Cocktail 330 
Izcaraqua Cocktail 330 

J 

Jackaroo Cocktail 330 
Jack Rose Cocktail 330 
Jack’s Cocktail 331 
Jackson Cocktail 331 
Jamaica Joe Cocktail 331 
Jamaican Wonder Cocktail 331 
Japanese Cocktail 331 
Java Cocktail 331 

Jerez Cocktail 332 

Jerry's Joy Cocktail 332 
Jersey Cocktail 332 
Jockey Club Cocktail 332 
Journalist’s Cocktail 332 

K 

Kahlla Cocktail 332 
Kangaroo Cocktail 333 
Katinka Cocktail 333 
Kentucky Colonel Cocktail 333 
Kentucky Sunset 333 
Keyhole Cocktail 333 
Kicker Cocktail 333 

Kiddy Car Cocktail 333 
Kim Cocktail 334 

King Cole Cocktail 334 
King's Cross Cocktail 334 
King's Men Cocktail 334 
King's Park Cocktail 334 
Kingston Cocktail 335 
Kirsch Cocktail 335 
Klondyke Cocktail 335 
Knickerbocker Cocktail 335 
Knock out Cocktail 335 
Kretchma Cocktail 335 

L 

Lafayette Cocktail 336 
Lamb’s Club Cocktail 336 
Larchmont Cocktail 336 
Lazy Louisiana Cocktail 336 
League of Nations Cocktail 336 
Legion Cocktail 336 
Lemon Cocktail 337 

Lena Cocktail 337 
Leviathan Cocktail 337 
Liberal Cocktail 337 


Liberty Cocktail 337 

Life Saver Cocktail 337 
Lilly Cocktail 338 

Linstead Cocktail 338 
Little Devil Cocktail 338 
Little Princess Cocktail 338 
Loch Lomond Cocktail 338 
London Cocktail 338 
London Fog Cocktail 338 
Lone Tree Cocktail 339 
Long Whistle Cocktail 339 
Lovely Cocktail 339 
Lover’s Delight Cocktail 339 
Love’s Joy Cocktail 339 
Loving Lady Cocktail 339 
Lucky Dip Cocktail 340 
Luigi Cocktail 340 

Lulu’s Favorite 340 
Luxardo Special Cocktail 340 
Luxury Cocktail 340 

M 


Maccaroni Cocktail 340 
Madagascar Cocktail 341 
Magnolia Blossom Cocktail 341 
Magnolia Cocktail 341 

Mah Jongg Cocktail 341 
Maiden’s Blush Cocktail 341 
Maiden’s Prayer Cocktail 341 
Maiden’s Wish Cocktail 341 
Manhattan Latin Cocktail 342 
Manhattan Rosso Cocktail 342 
Mar del Plata Cocktail 342 
Margi Cocktail 342 

Marianne Cocktail 342 
Marisa Cocktail 342 

Martini Cocktail (Dry) 343 
Martini Cocktail (Medium) 343 
Martini Cocktail (Sweet) 343 
Mary K Cocktail 343 

Mary Pickford Cocktail 343 
Mascotte Cocktail 343 
Maurice Cocktail 344 

Maxim Cocktail 344 

May Blossom Cocktail 344 
Melba Cocktail 344 

Menace Cocktail 344 

Merry Widow Cocktail 344 
Metropolitan Cocktail 345 
Miami Beach Cocktail 345 
Miami Cocktail 345 

Mickie Walker Cocktail 345 
Midnight Cocktail 345 
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Milano Cocktail 345 
Millionaire Cocktail 346 
Million Dollar Cocktail 346 
Milvea Cocktail 346 

Mint Cocktail 346 

Mint Royal Cocktail 346 
Mississippi Cocktail 347 
Monkey Gland Cocktail 347 
Monte Carlo Cocktail 347 


Monte Carlo Imperial Cocktail 347 


Morning Cocktail 347 
Morning Glory Cocktail 347 
Morning Star Cocktail 348 
Moss Rose Cocktail 348 
Moulin Rouge Cocktail 348 
Mountain Cocktail 348 
Mount Cook Sunset 348 
My Fair Lady Cocktail 348 
N 


Napoleon Cocktail 349 
Natural Cocktail 349 
Negroni Cocktail 349 
Nevada Cocktail 349 
New Deal Cocktail 349 
New Yorker Cocktail 349 
Nick’s Own Cocktail 350 
Nobody’s Cocktail 350 
Nordisk Cocktail 350 
Normandie Cocktail 350 
North Pole Cocktail 350 
North South Cocktail 350 
Nude Eel Cocktail 351 

[6] 

Oasis Cocktail 351 
Ocean Drive Cocktail 351 
Old Morality Cocktail 351 
Old Pal Cocktail 351 

Old Tom Cocktail 351 
Olympia Cocktail 352 
Olympic Cocktail 352 
Opal Cocktail 352 
Opening Cocktail 352 
Opera Cocktail 352 
Orange Bloom Cocktail 352 
Orange Blossom Cocktail 352 
pP 


Paddy Cocktail 353 

Pall Mall Cocktail 353 
Panama Cocktail 353 

Pan American Cocktail 353 
Pansy Blossom Cocktail 353 
Paprika Cocktail 353 
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Paradise Cocktail 354 
Parisian Cocktail 354 
Park Avenue Cocktail 354 
Patridge Cocktail 354 
Payama Top Cocktail 354 
Pegu Club Cocktail 354 
Pennsylvania Cocktail 354 
Peppermint Cocktail 355 
Perfect Cocktail 355 

Petit Fleur Cocktail 355 
Philadelphia Cocktail 355 
Phoebe Snow Cocktail 355 
Picca Cocktail 355 
Piccadilliy Cocktail 356 
Picon Cocktail 356 
Pineapple Bronx Cocktail 356 
Pineapple Cocktail 356 
Ping Pong Cocktail 356 
Pink Baby Cocktail 356 
Pink Lady Cocktail 356 
Pink Rose Cocktail 357 
Pipe Line Cocktail 357 
Planter's Cocktail 357 
Plaza Cocktail 357 

Pluie d’Or Cocktail 357 
Poker Cocktail 357 
Pollyana Cocktail 357 
Polly Cocktail 358 

Polo Cocktail 358 

Porto Cocktail 358 
President Cocktail 358 
Prince Charly Cocktail 358 
Princess Cocktail 358 
Princeton Cocktail 358 
Prunelle Cocktail 359 

Q 

Quarter Deck Cocktail 359 
Quartier Latin Cocktail 359 
Quasimodo Cocktail 359 
Quebec Cocktail 359 
Queen Elizabeth Cocktail 359 
Queen Mary Cocktail 360 
Queen's Cocktail 360 

R 

Ray Long Cocktail 360 
Raymond Hitch Cocktail 360 
Red Hackle Cocktail 360 
Red Lion Cocktail 360 

Red Skin Cocktail 361 

Red Viking Cocktail 361 
Reform Cocktai 361 
Resolute Cocktail 361 
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Rheingold Cocktail 361 
Robinson Crusoe Cocktail 361 
Rob Roy Cocktail 362 
Rolls-Royce Cocktail 362 
Rosary Cocktail 362 

Rose Cocktail 362 

Ross Royal Cocktail 362 
Roulette Cocktail 362 
Royal Cocktail 363 

Royal Daiquiri Cocktail 363 
Royal Romance Cocktail 363 
Royal Smile Cocktail 363 
Royal Victor Cocktail 363 
Rumba Cocktail 364 
Russel Cocktail 364 
Russian Bear Cocktail 364 
Russian Cocktail 364 
Russian Dancer 364 
Russian Kaffee Cocktail 364 
Rusty Nail Cocktail 364 

s 

Salome Cocktail 365 

San Martino Cocktail 365 
Santiago Cocktail 365 
Savannah Cocktail 365 
Sazerac Cocktail 365 
Scarlett O’'Hara Cocktail 365 
Scarpino Cocktail 366 
Seesaw Cocktail 366 
Sensation Cocktail 366 
Seventh Heaven Cocktail 366 
Seventy Five Cocktail 366 
Shamrock Cocktail 366 
Shanghai Cocktail 367 
Shrove Cocktail 367 

Side Car Cocktail 367 
Sidney Cocktail 367 

Silver Bullet Cocktail 367 
Silver Cocktail 367 

Silver Streak Cocktail 367 
Singer Cocktail 368 

Skäl Cocktail 368 

Sloppy Joe Cocktail 368 
Smiling Ivy Cocktail 368 
Smiling Throug Cocktail 368 
Snowball Cocktail 368 
Snowball Mexican Cocktail 369 
Snow White Cocktail 369 
Soul’s Kiss Cocktail 369 
Southampton Cocktail 369 
Soviet Cocktail 369 

Special Rough Cocktail 369 


Springbok Cocktail 370 
Spring Time Cocktail 370 
Spriuss Cocktail 370 
Stainless Cocktail 370 
Star Cocktail 370 

St. Germain Cocktail 370 
Stinger Cocktail 370 
Stolen Kiss Cocktail 371 
Stomach Reviver Cocktail 371 
Stone Cocktail 371 
Stonehammer Cocktail 371 
St. Regis Cocktail 371 
Sundowner Cocktail 371 
Sunny Life Cocktail 371 
Sunrise Cocktail 372 
Supreme Cocktail 372 
Sweet Dream Cocktail 372 
Sweet Lady Cocktail 372 
Sweet Memories Cocktail 372 
Swiss Cocktail 373 

T 

Tanglefoot Cocktail 373 
Tango Cocktail 373 
Tantalus Cocktail 373 
Temptation Cocktail 373 
Tennessee Cocktail 373 
Tennis Girl Cocktail 373 
The Melody Cocktail 374 
Third Degree Cocktail 374 
Third Rail Cocktail 374 
Thistle Cocktail 374 
Three Miller Cocktail 374 
Three Stripes Cocktail 374 
Tiger Lillet Cocktail 375 
Tinton Cocktail 375 
Tipperary Cocktail 375 
Tojo Cocktail 375 

Toronto Cocktail 375 
Torpedo Cocktail 376 
Tovarich Cocktail 376 
Trinity Cocktail 376 
Triplice Cocktail 376 
Tropical Cocktail 376 
Tulip Cocktail 376 

Turf Cocktail 376 

Tu & lo Cocktail 377 
Tuxedo Cocktail 377 

U 

Ulanda Cocktail 377 
Union Club Cocktail 377 
Up to Date Cocktail 377 
Uptown Cocktail 378 
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v 

Valencia Cocktail 378 
Vanderbilt Cocktail 378 
Velvet Kiss Cocktail 378 
Victory Cocktail 378 

Virgin Cocktail 378 

Visitor Cocktail 379 
Votkatini 379 

Volga Boatman Cocktail 379 
W 

Waldorf Cocktail 379 
Waltzing Matilda Cocktail 379 
War Days Cocktail 379 
Washington Cocktail 380 
Wedding Bells Cocktail 380 
Wembley Cocktail 380 
Westchester Cocktail 380 
Western Rose Cocktail 380 
Westminster Cocktail 380 
White Baby Cocktail 380 
White Cocktail 381 

White Cap Cocktail 381 
White Lady Cocktail 381 
White Lilly Cocktail 381 
White Nun Cocktail 381 
White Rose Cocktail 381 
White Wing Cocktail 382 
Widow’s Smile Cocktail 382 
Willawa Cocktail 382 
Wyoming Cocktail 382 

x 


Xanthia Cocktail 382 

x.Y. Z. Cocktail 382 

Y 

Yacht Club Cocktail 383 
Yale Cocktail 383 
Yankee-Dutch Cocktail 383 
Yellow Daisy Cocktail 383 
Yellow Parrot Cocktail 383 
Yellow Rattler Cocktail 383 
Yellow Sea Cocktail 384 
York Cocktail 384 

You and | Cocktail 384 
Young Man Cocktail 384 

y4 


Zaza Cocktail 384 
Zazarac Cocktail 384 


Cobblers 

Balaton Cobbler 385 
Batavia Cobbler 385 
Branca Cobbler 385 
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Brandy Cobbler 385 
Carlton Cobbler 386 
Champagner Cobbler 386 
Club Cobbler 386 

Cöte d’Or Cobbler 386 
Imperial Cobbler 387 
Irish Cobbler 387 
Madeira Cobbler 387 
Malaga Cobbler 387 
Marsala Cobbler 388 
Monogabela Cobbler 388 
Portwein Cobbler 388 
Sherry Cobbler 388 
Vermouth Cobbler 389 


Juleps 

Bacardi Julep 390 

Brandy Julep 390 
Champagner Julep 390 

Gin Julep 391 

Jack Daniel’s Julep 391 
Kentucky Julep 391 
Southern Comfort Julep 391 
Whisky Julep 392 


Fizzes 

Alabama Fizz 393 
Andalusia Fizz 393 
Apricot Fizz 393 
Astoria Fizz 393 
Brandy Fizz 393 
Caledonian Fizz 394 
Cream Fizz 394 
Diamond Fizz 394 
Dubonnet Fizz 394 
Gin Fizz 394 

Golden Fizz 395 
Goldrain Fizz 395 
Green Fizz 395 
Holland Fizz 395 
Jäger Fizz 395 

May Blossom Fizz 396 
Morning Glory Fizz 396 
New Orleans Fizz 396 
Orange Fizz 396 
Ostende Fizz 396 
Peach Blow Fizz 397 
Pineapple Fizz 397 
Rose Fizz 397 

Royal Fizz 397 

Sea Fizz 397 

Silver Fizz 398 
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Texas Fizz 398 
Violette Fizz 398 
Whisky Fizz 398 


Sours 

Aperol Sour 399 
Applejack Sour 399 
Apricot Sour 399 
Brandy Sour 399 
Champagner 

Sour 399 

Drambuie Sour 400 
Fireman’s Sour 400 
Gin Sour 400 
Harakiri Sour 400 
Jim Beam Sour 400 
Maker’'s Mark Sour 401 
Rum Sour 401 
Tequila Sour 401 
Whisky Sour 401 
Wodka Sour 401 


Collinses 
Applejack Collins 402 
Colonel Collins 402 
John Collins 402 
Metaxa Collins 402 
Mike Collins 403 
Pedro Collins 403 
Pierre Collins 403 
Sandy Collins 403 
Tom Collins 403 
Wodka Collins 404 


Highballs 

Admiral Highball 405 
Bermuda Highball 405 
Bitter Highball 405 
Brandy Highball 405 
Brasilian Macho 
Highball 405 
Country Highball 406 
Crystal Highball 406 
Durkee Highball 406 
Eton Highball 406 
Kirsch Highball 406 
Pompier Highball 406 
Victory Highball 407 
Viva Limone 

Highball 407 

Whisky Highball 407 
Willis Highball 407 
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Coolers 

Ananas Cooler 408 
Brandy Cooler 408 
Cablegram Cooler 408 
Country Club 

Cooler 408 

Desert Cooler 408 
Eyebright Cooler 409 
Gin Cooler 409 
Harvard Cooler 409 
Highland Cooler 409 
Rum Cooler 409 
Saratoga Cooler 410 
Tod’s Cooler 410 
Yellow Submarine 
Cooler 410 

Zenith Cooler 410 


Daisies 

Applejack Daisy 411 
Ascot Daisy 411 
Bourbon Daisy 411 
Brandy Daisy 411 
Canadian Daisy 412 
Champagner Daisy 412 
Gin Daisy 412 
Maraska Daisy 412 
Rum Daisy 412 

St. Croix Daisy 413 
Whisky Daisy 413 
Wodka Daisy 413 


Pousse-Cafes 

American Flag 414 
Angel's Dream 414 
Angel’s Kiss 414 

Brandy Champarelle 414 
Brandy Floor 414 

Fifth Avenue 414 

Golden Trio 414 
Huckebein 415 

Jersey Lilly 415 

Maiden’s Kiss 415 
Pousse-Cafe Amerika 415 
Pousse-Cafe da Vinci 415 
Pousse-Cafe Finlandia 415 
Pousse-Cafe Paris 415 
Pousse-Cafe Rainbow 416 
Pousse-Cafe Santinas 416 
Pousse-Cafe van Gogh 416 
Pousse-Cafe Waldorf 416 
Stars and Stripes 416 
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Flips 

Amore Flip 417 
Applejack Flip 417 
Bacardi Flip 417 
Banana Flip 417 
Bosom Caressa Flip 417 
Brandy Flip 418 
Burgundy Flip 418 
Butterfly Flip 418 
Cacao Flip 418 
Chocolate Flip 418 
Coffee Flip 419 
Cream Flip 419 
Egg Flip 419 
Gasparone Flip 419 
Gin Flip 419 

Honey Flip 420 
Locomotive Flip 420 
Louisiana Flip 420 
Madeira Flip 420 
Mothermilk Flip 420 
Pernod Flip 420 
Picon Flip 421 
Portwein Flip 421 
Sherry Flip 421 
Star Hills Flip 421 
Vermouth Flip 421 
West India Flip 422 
Whiskey Flip 422 
Wodka Flip 422 


Egg-Noggs 

Baltimore Egg-Nogg 423 
Brandy Egg-Nogg 423 
Breakfast Egg-Nogg 423 
Drambuie Egg-Nogg 424 
Franklin Farm Egg-Nogg 424 
Itchiban Egg-Nogg 424 
Kentucky Egg-Nogg 425 
Lion Egg-Nogg 425 
Pendennis Egg-Nogg 426 
Rum Egg-Nogg 426 
Samba Egg-Nogg 426 
Sweet Egg-Nogg 427 
Virginia Egg-Nogg 427 
Western Egg-Nogg 427 


Crustas 

Amour Crusta 428 
Bacardi Crusta 428 
Blattschuss Crusta 428 
Bourbon Crusta 428 


Brandy Crusta 429 
Crown Crusta 429 
Gin Crusta 429 
Grassis Crusta 429 
Imperial Crusta 430 
India Crusta 430 
Normandie Crusta 430 
Ski Crusta 430 
Tabu Crusta 431 
Whisky Crusta 431 
Wodka Crusta 431 


Fixes 

Brandy Fix 432 
Caipirol 432 
Gin Fix 432 
Rum Fix 432 
Whisky Fix 432 


Punsche 

Heißer Punsch 

Aztec Punsch 433 
Bishop's Punsch 433 
Brahmanen Punsch 433 
Christmas Punsch 434 
Cider Punsch 434 

Claret Punsch 434 
Demidow Punsch 434 
English Punsch 435 
German Beer Punsch 435 
Guardman’s Punsch 435 
Highland Punsch 435 
Irish Punsch 436 

Jenny Lind’s Punsch 436 
Royal Punsch 436 

Sherry Punsch 436 

Tea Punsch 437 
Westphalian Beer Punsch 437 


Heißer Punsch, 

im Glas zubereitet 
Arrak Punsch 437 
Banana Punsch 437 
Brandy Punsch 438 
Douro Punsch 438 
Egg Punsch 438 
Genova Punsch 438 
Hunter’s Punsch 438 
Imperial Punsch 439 
Ladies Punsch 439 
Maraschino Punsch 439 
Milk Punsch 439 
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Negrita Punsch 439 
Netherland Punsch 440 
Pineapple Punsch 440 
Sicilian Punsch 440 

Sun Punsch 440 

United Service Punsch 440 
Whisky Punsch 441 


Kalter Punsch, 

in der Schüssel zubereitet 
Black Velvet Punsch 441 
Blush Punsch 441 
Boston Fish House Punsch 441 
Brigade Punsch 442 
Champagner Punsch 442 
Chatham Punsch 442 
Claret Punsch 442 
Dragoon Punsch 443 
Dubonnet Punsch 443 
Festoon Punsch 443 
Fisherman’s Punsch 443 
Frosty Punsch 444 

Gin Punsch 444 

Golden Punsch 444 
Grapefruit Punsch 444 
Hawaiian Punsch 444 
Jubel Early Punsch 445 
Malakai Punsch 445 
Orange Punsch 445 
Picnic Punsch 445 
Pineapple Punsch 446 
Prinny Punsch 446 
Reception Punsch 446 
Sour Punsch 446 
Southern Punsch 447 
Sparkling Punsch 447 
Valencia Punsch 447 
West Indian Punsch 447 
Whisky Punsch 448 


Kalter Punsch, 

im Glas zubereitet 
Arrak Punsch 448 
Bahamas Punsch 448 
Barbados Punsch 448 
Brandy Punsch 449 
Calvados Punsch 449 
Claret Punsch 449 
Dutch Punsch 449 
Fish House Punsch 450 
Grenada Punsch 450 
Julien Punsch 450 


Mississippi Punsch 450 
Planter’s Punsch 451 
Rocky Mountain 
Punsch 451 

Royal Punsch 451 
Tobago Punsch 451 


Grogs 

Ananas Grog 452 
Brandy Grog 452 
Coffee Grog 452 
Columbia Grog 452 
Eier Grog 452 
Helgoländer Grog 453 
Honig Grog 453 
Kanada Grog 453 
Pharisäer Grog 453 
Powers Grog 453 
Rum Grog 454 

Tee Grog 454 
Whisky Grog 454 


Glühweine 

Admiral 455 
Frankfurter 

Glühwein 455 

Hot Locomotive 455 
Negus 455 

Oporto Glühwein 456 
Seehund 456 
Weißer Glühwein 456 


Slings 

Baltimore Sling 457 
Bangkok Sling 457 
Bombay Sling 457 
Gin Sling 457 
Golden Gate Sling 458 
Grassi’s Sling 458 
Italian Sling 458 
Kalkutta Sling 458 
Pink Bikini Sling 459 
Schladerer Sling 459 
Singapore Gin 

Sling 459 

Zorro Sling 459 


Kalte Toddies 
Acapulco Toddy 460 
Asian Toddy 460 
Norman’s Toddy 460 
Pendennis Toddy 460 
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Heiße Toddies 
Applejack Toddy 461 
Brandy Toddy 461 
Gin Toddy 461 

Rum Toddy 461 


Sangarees 

Ale Sangaree 462 
Brandy Sangaree 462 
Burgunder Sangaree 462 
Gin Sangaree 462 
Sherry Sangaree 462 


Tropicals 

Brasilia 463 

Golden Colada 463 
Guadeloupe 463 
Italian Mojito 463 
Kahlüa Colada 463 
Mexican Colada 464 
Original Mojito 464 
Pepe’s Afternoon 464 
Pina Colada 464 
Sierra Rosada 465 
Southern Magic 465 
Tropical Sunset 465 


Various und Fancy Drinks 
Alfonso 466 

Alleluia Longdrink 466 
Americano 466 
Amorettino 467 
Amoroso 467 

Barbed Wire 467 
Barbotage 467 
Baracuda 468 
Baywatch 468 

Black Velvet 468 

Blanc Cassis 468 

Bleu Moon 469 

Bloody Mary 469 

Blue Bird 469 

Brainshot 469 

Brandy pick me up 470 
Bull's Eye 470 

CCC 470 

Cecil pick me up 470 
Champagne Cocktail 470 
Champagne pick me up 470 
Churchill 471 

Cuba Libre 471 

Dallas 471 


Rezeptregister 


Don Frederico 471 
Duke of York 472 
Dutch Mist 472 
Erdbeer Margarita 472 
Fancy Brandy 472 
Flamingo 472 

Flying Dutchman 473 
Fog Horn 473 
French 75 473 
Frosty Amour 473 
Frozen Daiquiri 473 
Frozen Sun 474 
Futchou 474 
Germany In Summer 474 
Glashoide 474 
Grand Marinha 474 
Green Hat 474 
Happy Youth 475 
Highland Dream 475 
Horses’s Neck 475 
Iceberg 475 

Irish Mist 475 

Kahlüa Hermelin 475 
Kingston 476 

Kir 476 

Lady Killer 476 

Long Whistie 477 
Mai Tai 477 
Maximilian 477 
Mimosa 477 

Mirabell 477 

Misty 478 

Moscow Mule 478 
Mulata 478 
Nikolaschka 478 
Nikolaschka Pillenkallen 479 
Ohio 479 

Omnibus 479 
Orancio Sole 479 
Orange Bitter 480 
Orange Mango Shake 480 
Othello 480 

Passoa Orange Warrior 480 
Pimm’s N° I Cup 481 
Pink Fire 481 

Prairie Oyster 481 
Prince of Wales 481 
Queen'’s Peg 482 
Rabbit’s Revenge 482 
Red Lion 482 

Reviver 482 

Salty Dog 482 
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Samtkragen 482 
Schorlemorle 483 
Sream! 483 
Screwdriver 483 
Snowstar 483 
Sonny Boy 483 
Spring 484 
Stone Fence 484 
Sweet Oblivion 484 
Tiger’s Milk 484 
Titten Tei 485 
Vulcano 485 
Yo-Yo 485 
Zombie 485 


Heiße Drinks und Kaffees 
Belgischer Kaffee 486 
Bettzipfel 486 
Bierschaum 486 

Bishop 486 

British Lion 487 

Cafe Brülot 487 

Cafe Capriccio 487 
Cafe Westindia 487 
Choc Marnier 487 
Elefantenkaffee 488 
Galliano Hot Shot 488 
Holländischer Kaffee 488 
Hoppelpoppel 488 

Hot Buttered Rum 488 
Irish Coffee 489 
Kaiser-Melange 489 
Kokos-Schokolade 489 
Mandelkaffee 489 
Rum-Kuh 490 

Sabayon 490 

Tom und Jerry 490 
Whilthener Charme Melange 490 


Bowlen 

Ananasbowle 491 
Apfelbowle 491 
Aprikosenbowle 492 
Badmintonbowle 492 
Bananenbowle 492 
Bierbowle 493 
Brombeerbowle 493 
Burgunderbowle 493 
Champagnerbowle (I) 493 
Champagnerbowle (ll) 494 
Ciderbowle 494 
Claretbowle (I) 494 
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Claretbowle (ll) 495 
Erdbeer-Ananas- 
Bowle 495 
Feuerzangenbowle 495 
Grapefruitbowle 495 
Gurkenbowle (l) 496 
Gurkenbowle (ll) 496 
Himbeerbowle 496 
Johannisbeerbowle 497 
Kaiserbowle 497 
Kirschenbowle 497 
Orangenbowle 498 
Pfirsichbowle 498 
Rheinweinbowle 498 
Rosenbowle 499 
Rotweinbowle 499 
Selleriebowle 499 
Zitronenbowle 499 


Fancy Bowlen 
Kalte Ente 500 
Kalte Ente 

mit Rotwein 500 
Kullerpfirsich 500 
Sektmelone 500 


Alkoholfreie Cocktails 
Alice 501 

Anitas Love 501 
Azzuro Notte 501 
Blue Passion 501 
Drivers Special 502 
Flamingo 502 
Florida Flip 502 
Florida Sun 502 
Green Almond 502 
Green Banana 503 
Highway Patrol 503 
Moon Walker 503 
Pick me up 503 
Pink Dream 503 
Pussy Foot 504 
Red Angel 504 

Red Fruits 504 
Speedy Gonzales 504 
Sport Flip 504 
Southside 505 
Strawberry Cup 505 
Summer Cooler 505 
Swimming Pool 505 
Tutti Frutti 505 
Virgin Colada 506 
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Lexikon der Bar - Fachwissen pur 


Dieses Standardwerk der Barkunde ist ein modernes, 
professionelles Handbuch für den Barmanager. 

Ein unentbehrliches Nachschlagewerk für den Barkeeper 
und ein Lehrbuch für den Berufsnachwuchs. 


Über 500 Seiten kompaktes Wissen: 


Barlehre 

Von den Anfängen der ersten Schenken bis zur modern 
geführten Trendbar. 

Das Berufsverständnis der Deutschen Barkeeper-Union, 

Handwerksutensilien der Bar, die Kunst des Mixens, die 

Mise en place, Tabelle der wichtigsten Maßeinheiten ... 

Unentbehrliches fundiertes Fachwissen. 


Warenkunde 
Beschreibung von Spirituosen, Likören, Fruchtsäften... 


Rezepte 

Eine umfangreiche Sammlung mit über 1000 Rezepten 
für alle Anlässe: 

Aperitifs, Bowlen, Cobblers, Collinses, Coolers, Crustas ... 
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